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INIEIDING 
Het kwaliteitsonderzoek is verricht aan monsters van interprovinciale en 
enkele andere proeven met droog te oogsten peulvruchten, oogst 1968, 1969 
en 1970. Het onderzoek heeft plaatsgevonden in de maanden januari, febru-
ari en maart 1970 en januari 1971 °P het kwaliteitslaboratorium voor peul-
vruchten. 
In het eerste hoofdstuk wordt de kwaliteit van de groene en gele erwten-
rassen van de oogst 1968, 1969 en 1970 beschreven. Zowel in 1968 als in 
1969 is het ruiteren en zwaddorsen vergeleken op een en twee proefvelden 
bij resp. zes en zeven erwtenrassen. 
Hoofdstuk II omvat de resultaten van het onderzoek van de schokkerrassen 
van oogst 1968 en 1970. In 1969 zijn geen monsters van schokkers ingezon-
den. 
In hoofdstuk III zijn de resultaten van het kwaliteitsonderzoek van kapu-
cijners en rozijnerwten, oogst 1968, 1969 en 1970 weergegeven. 
De resultaten van het kwaliteitsonderzoek van enkele andere proeven zijn 
verzameld in hoofdstuk IV. Deze hadden betrekking op de invloed van che-
mische onkruidbestrijding, fosforbespuitingen, toegepast bij groene erw-
ten in 1968 en op een mangaansulfaatbemesting, toegepast bij kapucijners 
en een rozijnerwtenras, oogst 1969. 
De methoden van het onderzoek zijn beschreven in hoofdstuk V. 
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Overzicht van de proeven met de interprovinciale serie ronde groene en gele 
erwten, oogst 1968, 1969 en 1970 
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I. RONDE GROENE EN GELE ERWTEN, OOGST 1968, 1969 EN 1970 
1. DE PROEFVELDEN 
In tabel 1 zijn de cijfers van het groene erwtenras Rondo gegeven voor de 
vergelijking van de kwaliteit, die de proefvelden leverden in 1968, 1969 en 
T970. 
Oogst 1968 
De kwaliteit van het rauwe produkt varieerde van vrij goed tot vrij slecht. 
De proefvelden ZVL 1194-z, WB 2978 en WB 2979 leverden een produkt met een 
laag percentage gave erwten. De geschoonde monsters zagen er heel matig uit, 
ze hadden vrij veel rimpelige erwten en ze waren vrij flets gekleurd. De ge-
le erwten waren heel slecht op kleur gekomen. 
De monsters van de proefvelden Z 2860 en Z 2861 zagen er redelijk goed uit. 
De percentages bruingevlekte erwten waren op de proefvelden NNH 2480, ZVL 
1194-z, WB 2978 en WB 2979 te hoog, d.w.z.:=*7 jg bruingevlekte erwten, her-
leid op 25 - 50 % van het oppervlak gevlekt, kan geen goede smaak meer 
waarborgen (2). Op het proefveld ZNH 957 kwamen vrij veel aangevreten erwten 
voor. Kwade harten werden nauwelijks aangetroffen, alleen op proefveld WB 
2978 werd een lichte aantasting waargenomen. 
Het 1000-korrelgewicht lag in 1968 vrij laag, bij Rondo varieerde het van 
206 tot 269 gram. Het zweivermogen, d.i. het gewichtspercentage water dat 
na 18 uur v/eken is opgenomen, was voor alle proefvelden vrij goed. De hard-
heid van de schil, mechanisch bepaald, was vrij normaal, deze varieerde van 
47 tot 55*6 gram; bij het organoleptisch onderzoek werd de schil ook nor-
maal, stevig bevonden. 
De kookkwaliteit was echter op alle proefvelden gemiddeld met een heel ma-
tige soepvorming. De smaak was ook vrij matig hetgeen hierin resulteerde, 
dat de proefvelden in 1968 Produkten met matige consumptie-eigenschappen 
leverden. 
Oogst 1969 
Het rauwprodukt, dat de proefvelden in 1969 leverden, was gaaf, het bevatte 
weinig piksel en het was goed op kleur gekomen, met uitzondering van het 
proefveld ZNH 984, dat een produkt leverde met een erg laag percentage ga-
ve erwten, doordat er een enorm hoog percentage aangevreten erwten in 
voorkwamen. 
Over het geheel gezien waren de monsters van oogst 19^9 v a n e e n aanzienlijk 
betere uiterlijke kwaliteit dan die van oogst 1968. Het percentage 
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Tabel 1 De kwaliteit die de proefvelden met ronde groene en gele erwten-
rassen in 1968, 1969 en 1970 leverden. 
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Voor de vergelijking van de proefvelden zijn de cijfers van het groene erwtenras 
Rondo gegeven. 
r = ruiteren 
z = zwaddorsen 
gem. = gemiddeld 
g. = goed 
z.g. = zeer goed 
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bruingevlekte erwten kwam in de monsters van de proefvelden NNH 2555 en ZVL 
1226 boven de toelaatbare grens, d.w.z.J> 7 % bruingevlekte erwten, herleid 
op 25 - 50 % van het oppervlak gevlekt (2). Dit kwam met name bij het 
proefveld ZVL 1226 tot uiting in een minder goede smaak van het gekookte 
Produkt. 
Kwade harten kwamen nauwelijks voor, behalve op proefveld ZVL 1226, waar 
een lichte aantasting variërend van 3 tot 24 % werd waargenomen. 
Het 1OOO-korrelgewicht lag in 1969 over het algemeen duidelijk hoger dan in 
1968, het varieerde van 246 tot 306 gram. 
Het zweivermogen van de monsters was bij alle proefvelden ongeveer gelijk 
en vrij goed te noemen. 
De hardheid van de schil, mechanisch bepaald, was normaal, deze varieerde 
van 49,1 tot 56,4 gram. Bij het organoleptisch onderzoek bleek de schil 
normaal stevig te zijn. 
De kookkwaliteit en de soepvorming waren bij de Produkten van alle proefvel-
den, met uitzondering van ZVL 1226, zeer goed. Tevens was de smaak van de 
monsters, oogst 1969* zeer goed en veel beter dan die van de monsters, oogst 
1968. 
Oogst 1970 
Het rauw produkt van de proefvelden S.a. 13* S.a. 14 en Go.ar 34 bevatte 
weinig afwijkende erwten. De monsters van het proefveld S.a. 13 zagen er 
goed uit, de kookkwaliteit was gemiddeld, de soepvorming vrij goed, de 
schil vrij stevig en de smaak goed. 
De monsters van proefveld S.a. 14 hadden een goede kookkwaliteit en goede 
soepvorming, de schil was iets te stevig en de smaak was goed. Soms kwamen 
in de monsters nogal vrij veel rimpelige en gedeukte korrels voor ten gevol-
ge waarvan de monsters er iets minder goed uitzagen. 
In de monsters van Gaar 34 kwam een lichte aantasting van kwade harten voor. 
De Produkten hadden een goed uiterlijk met weinig piksel. De kookkwaliteit 
was gemiddeld met een matige soepvorming. De schil was vrij stevig en de 
smaak was goed. 
De kwaliteit van de monsters 1970 was beter dan die van de oogst 1968 en 
iets minder goed dan die van oogst 1969. 
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Overzicht van de weersgesteldheid in de maanden maart tot augustus 1968, 
1969 en 1970 (19) 
maart 
april 
mei 
juni 
juli 
Neerslag in mm De Bilt 
1930-
1960 
44,3 
48,5 
51,6 
57,3 
78,1 
1968 
40,7 
34,6 
88,8 
107,6 
85,3 
1969 
57,3 
64,5 
87,2 
39,5 
47,9 
1970 
64,4 
92,8 
28,8 
53,4 
133,2 
Gem. temperatuur in C De Bilt 
1930-
1960 
.5,0 
8,5 
12,4 
15,5 
17,0 
1968 
6,2 
9,3 
11,0 
15,4 
16,3 
1969 
2,2 
7,6 
12,9 
15,2 
18,1 
1970 
2,8 
6,1 
13,6 
17,6 
16,2 
2. VERGELIJKING RUITEREN EN ZWADDORSEN 
In tabel 2 is de kwaliteit weergegeven van de groene en gele erwtenrassen, 
die na ruiteren en zwaddorsen werd verkregen. In 1968 en I969 zijn bij een 
aantal erwtenrassen, resp. 6 en 7, de methoden van ruiteren en zwaddorsen 
op een en twee proefvelden vergeleken. In 1968 werd een proefveld aange-
legd in Graauw (Zeeuws-Vlaanderen) en in I969 in Wilhelminadorp (Zeeland). 
De oogst van 1968 had een minder goede kwaliteit zowel na ruiteren als na 
zwaddorsen dan de oogst van I969, dit is waarschijnlijk aan de weersom-
standigheden te wijten. 
In 1968 kwam een hoog percentage bruingevlekte erwten in de monsters voor, 
de kookkwaliteit en ook de smaak waren duidelijk slechter dan die van de 
monsters uit 1969- Opvallend is tevens dat de verschillen in de kwaliteit 
van het gezwaddorste en geruiterde produkt van oogst 1968 groter zijn dan 
van oogst 1969« 
Wat het rauwe produkt betreft, in 1968 kwamen in het geheel geen rimpelige 
of gedeukte erwten voor, in 1969 lag het percentage rimpelige erwten bij 
het gezwaddorste produkt soms iets hoger, soms iets lager dan bij het ge-
ruiterde produkt; de percentages varieerden van 0 tot 24,6 %. Het ras Mans-
holt 6282 bleek het meest gevoelig voor rimpeling te zijn, de rassen Rondo 
en Cebeco 5822 waren het minst gevoelig. 
De percentages geel en te licht gekleurde erwten verschilden weinig bij 
het gezwaddorste en geruiterde produkt, in 1968 varieerden de percentages 
van 0 tot 1 % en in 1969 van 0 tot 8,6 %. Het ras Dik Trom had zowel in 
1968 als in 1969 het hoogste percentage geel en te licht gekleurde erwten. 
De percentages erwten met een gebroken en gebarste schil waren bij het ge-
zwaddorste produkt vrijwel steeds iets hoger, maar het betrof hier slechts 
lage percentages, nl. 0 tot 3,9 %• Het percentage bruingevlekte erwten lag 
Tabel 2. 
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De kwaliteit die bij verschillende rassen na ruiteren en zwaddor-
sen werd verkregen, oogst 1968 en 1969 
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•H ® X 
H O 
51 k (ü 
CD -H 
> ü 
a> > R bO 
1,9 
9,6 
1,2 
7,0 
2,2 
6 ,4 
1,3 
13,2 
0,9 
8,5 
0,8 
7 ,0 
3,1 
1,8 
4 ,9 
0 ,9 
1,0 
0,6 
2 ,7 
0 ,5 
2 , 0 
0 , 2 
1,6 
1,8 
0,1 
0 , 3 
<D 1 
-P 
CD cvj-o 
H -H 
> -peu 
<D O H 
bp -Pf-< 
e _<U 
•rj ÖXl 
3 CU 
fc 4£%R 
-
0 S
-
^ O 
^ cuir 
5,0 
19,8 
4 , 0 
17,3 
2,9 
15,1 
2 ,9 
1 2 , 0 
3,0 
13,1 
5,e 
18,6 
2 , 1 
3,6 
1,5 
3 ,4 
2 , 0 
1,0 
6,1 
3,1 
1,5 
0 ,9 
4 , 0 
3 ,2 
1,0 
1,9 
CU H 
CD -H 
, J 3 
-p 0 
32 « £5 
_ ö Ö CD 
0) -P 
-P CO 
S fc !U cd 
CU £> 
(U 
'tR. &0 
1,1 
3,2 
0,3 
1,9 
0,7 
3,8 
0 ,6 
2,4 
0,6 
3,5 
1,3 
3,9 
0 ,3 
0,6 
-
1,9 
0,6 
1,1 
-
1,5 
-
1,0 
0 , 3 
-
-
1,3 
1 
H 
CD 
fn 
U 
S +* 
x si 1 O 
O Ti 
0 s O CD 
r - bO 
216 
225 
208 
222 
233 
237 
221 
222 
209 
214 
222 
239 
290 
297 
288 
292 
294 
308 
298 
287 
277 
28O 
258 
258 
302 
284 
•p a 
m (D 
S -P 
u 
s cd 
CD si 
-p 
s <U U -Ö 
<u cd 
•W.S 
-
-
— 
1 1 
-
: 
-
-
-
-
1 1 
-
1 1 
-
1 1 
-
-
-
-
-
-
« 
CD 
bO Q 
S 
U 
CD 
> H 
CD 
3 
N 
80,5 
64,9 
83,0 
89,3 
80,1 
83,5 
77,0 
81,0 
80,9 
77,0 
90,8 
84,1 
82,5 
75,2 
83,5 
76,3 
83,9 
75,8 
75,5 
79,7 
77,3 
81,4 
82,4 
81,3 
72,1 
82,0 
<M 
<D O 
•Ö -P 
tn Ö 
• H CD 
bO 
Oi 0 
U 
\ R T 5 
0,51 
0 , 4 8 
0 ,51 
0 , 4 9 
0 , 5 0 
0 , 4 9 
0 , 5 5 
0 , 5 4 
0 , 5 2 
0 , 5 0 
0 ,51 
0 , 4 8 
0 , 4 8 
0 , 4 7 
0 , 4 5 
0 , 4 5 
0 , 4 5 
0 , 4 4 
0 , 4 4 
0 , 4 8 
0 , 4 6 
0 , 4 5 
0 , 4 4 
0 , 4 4 
0 , 4 4 
0 , 4 4 
Gekookt p r o d u k t 
H 
3 0 
CQ 
"Ö ^ 
•H E 
CD cd | E a 
cd ö 
si fl 
53,5 
44,1 
54,2 
55,6 
41,7 
50,3 
49,8 
51,7 
44,8 
50,9 
54,8 
48,9 
55,3 
49,1 
56,3 
56,8 
56,5 
52,8 
55,2 
53,7 
55,6 
54,7 
56,2 
56,4 
55,0 
53,7 
0 0 
<D CU 
-P 
W S 
u S 
eu <u 
-p 
• P CD 
cd bû 
a So 
W 3 
+5 
•ÇR. m 
9 ,5 
17,9 
10,3 
2 1 , 0 
5 ,5 
9 ,9 
47T 
13,0 
12,8 
31,7 
9 ,5 
12,4 
0 ,8 
3,6 
2 ,7 
5 ,5 
1,8 
1,3 
1,2 
2 , 1 
3 ,7 
5,6 
1,1 
6 ,5 
0,6 
2 ,5 
-p 
•H CD 
•p 
•H 
H 
Cd 
Q 
^ O 
O 
X 
gem. 
gem. 
gem. 
onv . 
gem. 
gem. 
g-
gem. 
gem. 
onv . 
gem. 
gem. 
z . g . 
6» 
g-
gem. 
z . g . 
z . g . 
z . g . 
g . 
g . 
gem. 
z . g . 
gem. 
z . g . 
&• 
•3 
cd 
s ta 
7 ,5 
7,5 
6 
6 
7,5 
6 ,5 
6 ,5 
5 
7 
5 
7,5 
7 ,5 
>8,5 
8 
8 
7 ,5 
8 ,5 
8 
7 ,5 
6 ,5 
8 
8 
7 ,5 
7 ,5 
8 
8 
hO 
ö 
•H 
S 
u 0 
> ft CD 
O 
to 
6 
4,5 
5,5 
4 
6,5 
6 
7 
5,5 
5,5 
3 
6 
5,5 
9 ,5 
8 ,0 
8 ,5 
7 ,5 
9 ,5 
9 ,5 
9 
8 ,5 
7 ,5 
6 ,5 
8 ,5 
7 
9 ,5 
8 ,5 
r = ruiteren 
z = zwaddorsen 
z.g. = zeer goed 
g. = goed 
gem. = gemiddeld 
onv. = onvoldoende 
lichte aantasting 
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Vervolg Tabel 2. 
\ E igen-
\ schappen 
Ras \ 
Oogst 1969 
Proefveld Z 2933 
Rondo-r 
-z 
Rovar-r 
-z 
Dik Trom-r 
-z 
Cebeco 5822-r 
-z 
Mansholt 6282-r 
-z 
P a u l i - r 
-z 
Laga-r 
-z 
Rauw produkt 
a d) 
'S Sn 
<D 
(D > 
cd 
bO 
^ 
91,1 
75 ,7 
78 ,6 
89 ,2 
81,4 
89,4 
80 ,9 
92 ,2 
65,1 
87,6 
75,1 
83,4 
72 ,6 
91 ,8 
G 
CD 
-p Q) 
t i 
> CU 
bO Ö G CD 
cö -P 
cö S 
^ CD 
-
-
0,1 
-
-
-
-
-
-
0,1 
0,2 
-
0,1 
-
CD 
-p 
X 
r-i 
cd 
M ö P-i <u 
<D - P 
> ? S-i 
^ CD 
1,5 
3 ,8 
0 ,7 
1,0 
1,5 
1,8 
2 ,7 
1,5 
1,3 
0 ,6 
1,3 
2 ,5 
M 
0 ,3 
d> 1 
-P 
44 IT\ 
CüOJT) 
iH Ti 
> -P Q) 
0) O H 
faû-P ^ 
Ö _ CD 
•H ÜX! 
3 <D 
Ut?* 
^ . Q)tr 
5,8 
4 , 2 
4 ,6 
2 ,7 
2 ,7 
3 ,0 
2 ,4 
2 ,2 
3,7 
2 ,2 
4 ,4 
3 ,4 
3,6 
1,3 
CD H 
CD -H 
£ i 
-P O 
<D 03 
B 
_ Ö 
Ö 0) 
co -p 
•P M 
U cd 
d) , a 
a) 
0,6 
2 , 8 
1,2 
1,7 
1,2 
0 ,4 
0,6 
1,3 
0,4 
0,1 
-
1,4 
0,2 
0,5 
1 
•H 
0) 
f-i 
u 0 . p 
^ -G À ° 
O -H 
0 tu 
* - bO 
27O 
252 
248 
245 
290 
283 
262 
261 
265 
270 
246 
270 
257 
268 
-p 0 
Q) d) 
S +3 
u G cd 
d) .G 
-p 
S d) 
Q) cd 
^ â 
1 1 
-
1 1 
1 1 
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
G 
0> 
bO 
O 
B 
U 
CD 
> 
H 
O 
84,2 
92 ,6 
92,1 
79 ,0 
80 ,0 
91 ,7 
93 ,4 
83 ,9 
81 ,9 
76 ,7 
80,4 
78 ,2 
76 ,5 
Gekookt produkt 
t-t 
•H 
x: 0 
03 
T3 
•ri e 
Q) cd 
T 3 bO 
u cd G 
Ü - H 
55,8 
51 ,6 
56,1 
56 ,6 
56 ,0 
53 ,0 
56 ,3 
55 ,6 
55 ,6 
54 ,0 
56,0 
54 ,4 
53 ,5 
71 ,2 56,1 
G G 
d) <u 
•p 
co S 
^ k 
CD d) 
- p 
-p d) 
cd bû Q, bO 
to 3 
-P 
2 ,0 
0 ,3 
1,7 
2 , 5 
2 ,6 
0 ,6 
0 ,5 
1,1 
0,2 
0,7 
3,4 
2 ,2 
1,4 
-p 
•H 
CD 
-p 
•H 
H 
cd 
O 
O 
z . g . 
z 
z 
g 
g 
z 
z 
z 
z 
z 
g 
g 
z 
2 , 6 | g 
g. 
g . 
g-
g-
g-
g. 
g-
g. 
•s 
cd 
03 
>8,5 
8 ,5 
8 
8 
8 
8 
7 ,5 
7 
8 
7 
>7 ,5 
7 
> 7 , 5 
> 7 , 5 
bO Ö 
•H 
s JH 
O 
> ft 
CD 
O 
03 
9 
9 , 5 
; 9 
8 
8,5 
9 ,5 
9,5 
9 
>9,5 
9 ,5 
8 
8 
9 
8 ,5 
r = ruiteren 
z = zwaddorsen 
1 = lichte aantasting 
z.g. = zeer goed 
g. = goed 
gem. = gemiddeld 
onv. = onvoldoende 
bij zwaddorsen meestal hoger dan bij ruiteren, deze verschillen waren in 
1968 echter veel groter dan in 1969« Het percentage gekiemde en verkalkte 
erwten lag in 1968 bij zwaddorsen minstens drie keer zo hoog als bij ruite-
ren, in 1969 lag het percentage verkalkte erwten soms hoger, soms iets la-
ger, gekiemde erwten kwamen in het geheel niet voor. Van bijna alle monsters 
was het 1000-korrelgewicht van het gezwaddorste produkt iets hoger dan van 
het geruiterde produkt. Kwade harten kwamen bijna in het geheel niet voor, 
bij enkele monsters werd 1 % zeer lichte aantasting gevonden. 
Het zweivermogen, dit is het gewichtspercentage water dat na 18 uur weken 
was opgenomen, was soms bij zwaddorsen, soms bij ruiteren groter. Het per-
centage aangevreten erwten was bij zwaddorsen soms iets lager, soms iets 
hoger, in de monsters van 1969 werden bijna geen aangevreten erwten aange-
troffen. 
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Wat het gekookte produkt aangaat, de mechanisch bepaalde hardheid van de 
schil bleek bij het gezwaddorste produkt soms iets lager te zijn (hoofdza-
kelijk in 1969)> soms iets hoger (hoofdzakelijk in 1968). Bij het organo-
leptisch onderzoek konden deze verschillen niet waargenomen worden, de schil 
werd normaal stevig gevonden. Ten gevolge van het zwaddorsen was de kookkwa-
liteit en soepvorming bij sommige monsters minder goed, bij andere monsters 
gelijk. 
Bij de smaak viel een tendens waar te nemen, dat het gezwaddorste produkt 
iets minder goed van smaak was. Van het gele erwtenras Porta viel op te mer-
ken dat de pureevorming van het gezwaddorste produkt heel matig was en 
slechter dan bij ruiteren. 
Samenvattend 
Zwaddorsen veroorzaakte vooral in 1968 minder gave monsters met een hoger 
percentage piksel, in 1969 was dit minder opvallend. De monsters van het ge-
zwaddorste produkt, oogst 1968, zagen er slechter uit dan die van het ge-
ruiterde produkt; ze hadden hogere percentages bruingevlekte gekiemde en 
verkalkte erwten, erwten met een gebarsten schil, terwijl de kleur fletser 
was. 
Bij het gezwaddorste produkt van 1969 was het percentage bruingevlekte erw-
ten bij sommige monsters hoger en het percentage erwten met een gebarsten 
schil bij alle monsters iets hoger, maar de Produkten zagen er zowel na 
zwaddorsen als ruiteren goed uit. 
Zowel in 1968 als in 1969 was het 1OOO-korrelgewicht van het gezwaddorste 
produkt in bijna alle gevallen iets hoger. De kookkwaliteit en soepvorming 
van het gezwaddorste produkt was vooral in 1968 minder goed. In 1969 was de 
smaak van het gezwaddorste produkt iets minder goed, in 1968 was de smaak 
van het geruiterde produkt duidelijk beter. 
Bij een oogst onder gunstige weersomstandigheden heeft het zwaddorsen heel 
weinig nadelige gevolgen voor de kwaliteit van het produkt. 
J>. DE RONDE GROENE ERWTENRASSEN 
De geschiktheid van de verschillende groene erwtenrassen voor de bereiding 
tot soep werd onderzocht. In tabel 3 is de kwaliteit van het rauwe en ge-
kookte produkt oogst 1968, 1969 en 1970 weergegeven. 
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Tabel 3« De kwaliteit van de ronde groene en gele erwtenrassen, oogst 
1968, 1969 en 1970 
\ E i g e n -
\ s c h a p p e n 
\ 
\ \ \ V 
\ \. \ \ \ \ \ 
\ 
Oogst 1968 
g r o e n e e r w t e n -
r a s s e n 
Rondo 
Dik Trom 
Rovar 
Cebeco 5822 
Mansho l t 6282 
Laga 
P a u l i 
g e l e e r w t e n -
r a s s e n 
P o r t a 
F l a v a n d a 
Oogst 1969 
g r o e n e e r w t e n -
r a s s e n 
Rondo 
Dik Trom 
Rovar 
Cebeco 5822 
Mansho l t 6282 
Laga 
P a u l i 
Oogst 1970 
g r o e n e e r w t e n -
r a s s e n 
Rondo 
Dik Trom 
Rovar 
Cebeco 5822 
Cebeco 6 7 . 1 
Cebeco 6 8 . 6 
Cebeco 59-61 -
6 5 - 6 
Cebeco 6 7 . 8 
P a u l i 
Colmo 
g e l e e r w t e n -
r a s s e n 
F l a v a n d a 
Cebeco 6 7 . 2 
Cebeco 6 8 . 9 
Rauw p r o d u k t 
d CD 
fc> <D 
O 
u 
a 
H 
cd 
-p 
cd 
9 
9 
9 
9 
7 
9 
6 
3 
2 
6 
6 
6 
6 
6 
4 
4 
3 
3 
3 
3 
3 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
d CD 
t u CD 
CD 
> 
cd 
faO 
•6S. 
7 4 , 7 
8 2 , 3 
7 5 , 2 
8 4 , 3 
8 2 , 1 
8 6 , 3 
8 4 , 2 
7 3 , 8 
5 3 , 9 
8 4 , 9 
8 5 , 9 
8 5 , 8 
8 8 , 8 
8 0 , 3 
8 3 , 2 
8 0 , 9 
8 6 , 9 
7 8 , 7 
7 3 , 1 
8 9 , 4 
7 8 , 7 
8 7 , 6 
9 2 , 1 
7 7 , 5 
8 6 , 4 
9 0 , 3 
8 6 , 5 
8 5 , 2 
8 8 , 5 
d CD 
•P 
eu 
s* 
> 
<" -, faO d 
d CD 
cd -P 
cd S 
U 
'feR CD 
1,4 
1,1 
1,2 
1,0 
0 , 4 
1 , 7 
0 , 5 
0 , 2 
0 ,1 
-
-
-
-
-
0 ,1 
0 , 6 
0 , 3 
0 , 4 
0 , 7 
0 , 8 
-
0 , 9 
1,0 
0 , 6 
0 , 7 
1,4 
0 , 5 
0 ,1 
d Ö CD 
CD -P 
S 
CD U 
-P 0 
X r-i CD 
cd TS 
x e U CD 
(D ' r i 
> X CD 
TiR bO 
2 , 7 
2 , 2 
1,8 
1,7 
1,4 
1,0 
2 , 2 
5 , 7 
M 
2 , 3 
1 ,3 
1,6 
1,7 
0 , 6 
1,2 
1,8 
1,4 
0 , 9 
1,4 
0 , 7 
0 , 8 
1,1 
0 , 3 
1,0 
0 , 8 
0 , 6 
3 , 7 
2 , 2 
2 , 6 
CD 
-P'SR 
X CD O 
H IT\ 
> 1 
CD lf\ 
%** 
•H d 3 CD 
fn -P 
XI & 
>R CD 
9 , 4 
5 3 
6 , 7 
6 , 1 
7 , 6 
J75 
6 , 6 
1 3 , 2 
3 1 , 7 
5 , 5 
2 , 1 
2 , 4 
2 , 7 
1,9 
2 , 1 
3 , 9 
2 , 7 
2 , 7 
1,2 
3 , 7 
2 ,1 
3 , 0 
0 , 2 
2 , 7 
1,5 
1,0 
5 , 5 
6 , 5 
6 , 8 
H 
•H 
x: 
•p 0 
32 w 
s 
_ d d CD 
CD -P 
•P w 
s u 
u cd CD X t 
CD 
•<£. bO 
0 , 8 
0 , 9 
1,5 
0 , 6 
1,1 
0 , 3 
0 , 5 
3 ,1 
Ô7B 
1,6 
0 , 9 
1,4 
0 , 8 
0 ,1 
0 , 2 
0 , 6 
2 , 3 
3 , 7 
3 , 4 
3 , 2 
3 , 4 
6 , 2 
0 , 2 
3 , 7 
0 , 4 
3 , 5 
0 , 5 
0 , 9 
1,1 
1 
H 
CD 
U 
U 
O -P 
X Xi JL v O -H 
0 s O CD 
• - bO 
242 
259 
218 
232 
235 
233 
216 
241 
289 
275 
295 
268 
278 
288 
267 
258 
305 
322 
301 
305 
328 
348 
220 
380 
2 7 3 
196 
351 
3 5 3 
-p d CD CD 
S -P 
_ SU 
d cd CD X ! 
-p 
a CD 
U T3 CD cd 
^ Ü 
-
-
1 1 
-
1 1 
1 1 
1 1 
-
-
-
-
-
-
2 1 
1 1 
1 1 
3 1 
6 1 
7 1 
9 1 
10 1 
-
d CD 
bO 
O 
S U 
CD 
> H 
CD 
8 0 , 8 
7 9 , 8 
8 0 , 1 
7 3 , 8 
8 2 , 1 
8 1 , 2 
8 1 , 3 
8 7 , 2 
8 1 , 6 
8 5 , 2 
8 4 , 6 
8 4 , 7 
8 1 , 8 
7 7 , 9 
7 5 , 0 
8 0 , 3 
7 6 , 9 
8 6 , 1 
8 2 , 4 
7 9 , 7 
7 9 , 7 
8 7 , 0 
7 5 , 5 
8 4 , 6 
7 9 , 7 
«w 
CD O 
T3 -P W 
d 
•H CD 
bO 
Oi 0 
U 
0 ,51 
0 , 5 0 
0 ,51 
0 , 5 5 
0 , 5 2 
0 , 4 8 
0 , 4 7 
0 , 4 6 
0 , 4 5 
0 , 4 5 
0 , 4 6 
0 , 4 4 
-
-
-
: 
-
9 3 , 0 -
8 1 , 0 
8 7 , 5 -
302 - 8 8 , 3 -
Gekookt p r o d u k t 
H 
•H 
xi 0 
w 
T) 
CD 3 
Xi U Y M 
çd d 
X! -H 
5 1 , 7 
5 0 , 2 
5 4 , 5 
5 0 , 7 
5 1 , 6 
4 8 , 5 
5 4 , 1 
5 3 , 8 
5 2 , 2 
5 4 , 4 
5 5 , 3 
5 6 , 0 
5 5 , 6 
5 4 , 6 
5 5 , 1 
5 5 , 5 
4 2 , 4 
4 5 , 9 
5 2 , 7 
4 6 , 7 
4 6 , 7 
4 9 , 0 
4 3 , 9 
4 9 , 7 
5 2 , 8 
5 6 , 0 
6 0 , 3 
4 3 , 4 
5 1 . 3 
d d CD CD 
-P 
SI CD CD 
-P 
-P (D 
cd bO 
a bO 
ta 3 
-P 
8 , 8 
5 , 3 
M 6 , 7 
6 , 1 
1 2 , 6 
1 2 , 5 
6 , 9 
11 ,1 
0 , 9 
1,4 
1,9 
1,1 
0 , 4 
2 , 6 
2 , 2 
9 , 9 
Tpf 
1 9 , 2 
1 0 , 9 
8,6 
TC 
7 9 , 5 
2 , 3 
2 5 , 9 
8 2 , 0 
1,1 
0 , 7 
•P 
•H 
CD 
•P 
•H 
rH 
Cd 
Jj2 3 0 
0 
gem. 
gem. 
gem. 
gem. 
gem. 
gem. 
gem. 
gem. 
gem. 
z . g . 
z . g . 
z . g . 
z . g . 
z . g . 
g-
g . 
gem. 
g» 
onv . 
gem. 
gem. 
g-
onv . 
g-
onv . 
onv . 
z . g . 
z . g . 
4 , 5 ' g . 
•3 
w 
7 , 5 
7 , 5 
7 
6 
6 , 5 
7 
6 
7 
6 
8 , 5 
8 
8 
7 
7 , 5 
8 
7 
8 
8 
7 , 5 
6 
7 
7 , 5 
5 
8 
6 
4 
7 , 5 
7 , 5 
7,5. 
d3 
•H 
B f., 
O 
> 
a CD 0 
w 
6 , 5 
6 
7 
6 , 5 
6 , 5 
5 , 5 
5 
6 , 5 
5 , 5 
9 , 5 
9 
9 
9 , 5 
9 , 5 
8 , 5 
8 , 5 
7 
8 
6 
7 
7 
7 , 5 
3 
8 
6 
2 
7 , 5 
8 
_ £ „ 
x zie volgende biz. 
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ie vervolg biz. 14. (behorende bij Tabel 3) 
Van oogst 1968 betreffen de cijfers gemiddelden van de proefvelden NNH 2480, 
ZNH 957, Z 2860, Z 2861, WB 2978, WB 2979 en ZVL 1194 - ruiteren. 
Van oogst 1969 betreffen de cijfers gemiddelden van de proefvelden NNH 2555* 
Z 2933 en Z 2932 - ruiteren. De uitkomsten van de proefvelden ZNH 984 en 
ZVL 1226 zijn niet meegerekend, omdat deze monsters te veel afwijkingen had-
den om een juiste waardering van een ras te kunnen geven. 
Van oogst 1970 betreffen de cijfers gemiddelden van de proefvelden S.a. 1j5> 
S.a. 14 en Go.ar 34. 
1 = lichte aantasting; z.g. = zeer goed; g. = goed; gem. = gemiddeld; 
onv. = onvoldoende 
Rondo - standaard. 
In 1968 waren monsters van zeven proefvelden ingezonden, waarbij op één 
proefveld ruiteren en zwaddorsen is vergeleken. In 1969 waren monsters van 
vijf proefvelden ingezonden, waarbij op twee proefvelden ruiteren en zwad-
dorsen is vergeleken. In 1970 waren monsters van drie proefvelden ingezon-
den. Het rauwe produkt was vrij gaaf, in 1969 en 1970 was het percentage 
gave erwten normaal, in 1968 lag het lager, veroorzaakt door een vrij hoog 
percentage bruingevlekte erwten. Het ras was grijs tot blauwgroen gekleurd 
met middelgroene vlekken. De monsters van I968 waren over het algemeen 
iets fletser van kleur. De korrel had een normale grootte, in 1968 was de 
korrel minder grof. Zowel in 1968 als in 1969 en 1970 was het percentage 
verkalkte en gekiemde erwten hoger dan van alle andere rassen. Kwade harten 
kwamen soms met een heel lichte aantasting voor, slechts 1 tot 3 %* 
Rondo bleek geschikt te zijn voor zwaddorsen, er werden weinig geel en te 
licht gekleurde, rimpelige en gedeukte erwten aangetroffen, resp. 2,8 en 
1,8 %. Het percentage spatters en stugge erwten was hoger bij zwaddorsen, 
maar de consumptie-eigenschappen waren nog redelijk goed. 
In 1968, 1969 en 1970 was de kookkwaliteit, resp. gemiddeld, zeer goed en 
goed, de soepvorming matig tot zeer goed, de schil was normaal, vrij zacht, 
in 1970 vrij stevig en de smaak was vrij goed tot zeer goed. Rondo had een 
zachte, heel goede smaak en dit ras werd op grond van zijn consumptie-
eigenschappen hoger gewaardeerd dan de andere rassen. 
Dik Trom - standaard. 
In 1968 waren monsters van zeven proefvelden ingezonden, in 1969 van vijf, 
waarbij in 1968 op één proefveld en in 1969 op twee proefvelden ruiteren en 
zwaddorsen is vergeleken. In 1970 waren van drie proefvelden monsters inge-
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zonden. Het rauwe produkt was vrij gaaf, zowel in 1968 als in 1969 en 1970 
was het percentage gave erwten normaal. In deze jaren lag het percentage 
bruingevlekte, verkalkte en gekiemde erwten iets lager dan dat van Rondo. 
Kwade harten kwamen soms met een lichte aantasting voor (1 tot 9 %)• Dik 
Trom was lichtgrijs/groen gekleurd en in lichte mate groen gevlekt. Het 
percentage erwten dat geel en te licht van kleur was, lag in 1969 hoger dan 
dat van alle andere rassen; het varieerde van 2,4 tot 8,6 %. In 1968 werden 
heel weinig geel en te licht gekleurde erwten aangetroffen, het varieerde 
van 0 tot 1,1 %, in 1970 varieerde het van 0,5 tot 7,5 %. De korrel was iets 
grover dan die van Rondo. Dik Trom heeft, met name in 1969* het zwaddorsen 
goed doorstaan; er werden weinig rimpelige en gedeukte erwten waargenomen 
en het percentage geel en te licht gekleurde erwten was zowel bij zwaddor-
sen als ruiteren ongeveer even hoog. Het percentage spatters en stugge erw-
ten verschilde ook niet veel bij ruiteren of zwaddorsen, waaruit volgde dat 
Dik Trom na zwaddorsen een goede consumptiekwaliteit behield. Uit vroeger 
onderzoek en praktijkwaarnemingen is echter bekend dat dit ras te sterk 
neigt naar verbleken. 
In 1968, 1969 en 1970 was de kookkwaliteit resp. gemiddeld, zeer goed en 
goed, de soepvorming matig tot goed, de schil was normaal zacht, in 1970 
vrij stevig en de smaak vrij goed en heel goed. De consumptie-eigenschappen 
van Dik Trom waren heel goed, maar toch werd Rondo vanwege zijn goede smaak 
iets beter geacht. 
Rovar 
In 1968 waren monsters van zeven proefvelden ingezonden, in 1969 van vijf 
proefvelden, waarbij in 1968 op één proefveld en in 1969 op twee proefvelden 
ruiteren en zwaddorsen werden vergeleken. In 1970 waren monsters van drie 
proefvelden ingezonden. In 1969 was het percentage gave erwten normaal, 
maar in 1968 en 1970 lag het lager omdat er een vrij hoog percentage bruin-
gevlekte erwten in de monsters voorkwam, en omdat er vooral in 1970 nogal 
enige rimpeling optrad, in 1968 variërend van 3,6 tot 11,1 % en in 1970 van 
2,9 tot 55,2 %. Het percentage verkalkte en gekiemde erwten was in 1968 en 
1969 iets lager dan van Rondo, in 1970 echter gelijk. Kwade harten kwamen 
soms met een lichte aantasting voor (1 tot 9 %). Rovar was grijsgroen ge-
kleurd en in lichte mate groen gevlekt. De korrel was minder grof dan die 
van Dik Trom. Het percentage geel en te licht gekleurde erwten was lager 
dan dat van Dik Trom. Rovar bleek iets minder geschikt te zijn voor zwad-
dorsen, omdat na zwaddorsen het percentage spatters en stugge erwten onge-
veer twee keer zo hoog was als na ruiteren. Tevens lag het percentage rimpe-
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ligeen gedeukte erwten na zwaddorsen vrij hoog (11,1 % en 4,8 % in 1969)• 
De kookkwaliteit was in 1968, 1969 en 1970 gemiddeld, zeer goed en onvol-
doende, de soepvorming matig, goed en matig, de schil normaal stevig en de 
smaak was iets minder goed dan die van Rondo en Dik Trom. 
Cebeco 5822 (Bingo, Allround) 
In 1968 waren monsters van zeven proefvelden ingezonden, in 1969 van vijf 
proefvelden, in 1968 is zwaddorsen en ruiteren op één proefveld vergeleken 
en 1969 op twee proefvelden. In 1970 waren monsters van drie proefvelden in-
gezonden. Zowel in 1968 als in 1969 en 1970 kwamen weinig afwijkende erwten in de 
monsters voor; kwade harten kwamen in de monsters van proefveld ZVL 1226 
voor, nl. 20 % met een lichte aantasting en 4 % met een zware aantasting 
en in 1970 11 % op proefveld Go. ar ~$\. 
Cebeco 5822 is iets grijs, soms iets blauwgroen gekleurd met een middel-
groene gevlektheid. De korrel was minder grof dan die van Dik Trom. Dit ras 
had een laag percentage geel en te licht gekleurde, rimpelige en gedeukte 
erwten. Dit ras bleek redelijk geschikt te zijn voor zwaddorsen. 
De kookkwaliteit was in 1968, 1969 en 1970 resp. gemiddeld, zeer goed en 
goed, de soepvorming matig en goed, de schil was normaal en de smaak was 
heel matig, vrij goed en matig. Dit ras had heel goede eigenschappen, maar 
de smaak was vaak iets scherp en bitter. 
Mansholt 6282 
In 1968 zijn er monsters van zes proefvelden ingezonden, in 1969 van vijf 
proefvelden, alleen in 1969 is op twee proefvelden de methode van ruiteren 
en zwaddorsen vergeleken. De monsters van Mansholt 6282 bevatten vrij veel 
afwijkende erwten, zowel in 1968 als in 1969- Naast bruingevlekte erwten 
kwamen, vooral in 1969, vrij veel rimpelige en gedeukte erwten voor, va-
riërend van 2,4 tot 24,6 %. Kwade harten kwamen vrij weinig voor, in de mon-
sters van proefveld ZVL 1226 kwam 10 % voor, waarvan 6 % met een lichte aan-
tasting en 4 % met een zware aantasting. 
De korrel is iets minder grof dan die van Dik Trom. Mansholt 6282 is licht-
grijs, soms iets blauwgroen gekleurd en groen gevlekt. Dit ras bleek in 
1969 redelijk geschikt te zijn voor zwaddorsen, aangezien zowel het gezwad-
dorste als geruiterde produkt ongeveer evenveel geel en te licht gekleurde, 
rimpelig en gedeukte erwten bevatte. De consumptiekwaliteit werd wel iets 
nadelig beïnvloed door het zwaddorsen. 
De kookkwaliteit was in 1968 en 1969 resp. gemiddeld en zeer goed, de soep-
vorming matig en zeer goed, de schil was normaal zacht, en de smaak was ma-
tig en vrij goed, soms vrij flauw. Dit ras had matig goede kwaliteitseigen-
schappen. 
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Laga 
In 1968 zijn monsters van zeven proefvelden ingezonden, in 1969 v a n drie 
proefvelden, in 1968 is ruiteren en zwaddorsen vergeleken op één proefveld 
en in 1969 op twee proefvelden. De monsters hadden een hoog percentage gave 
erwten, hoewel er naast bruingevlekte erwten, vooral in 1969* vrij veel 
rimpelige en gedeukte erwten aangetroffen werden, variërend van 5*5 tot 
14,8 %. Kwade harten kwamen praktisch niet voor. Het ras was iets gelig-
groen gekleurd en in lichte mate groen gevlekt. De korrel was minder grof 
dan die van Dik Trom. Het zwaddorsen deed het percentage geel en te licht 
gekleumde rimpelige en gedeukte erwten soms iets toenemen en ook, wat de 
kookkwaliteit betreft, bleek dit ras redelijk geschikt te zijn voor zwad-
dorsen. 
In 1968 en 1969 was de kookkwaliteit resp. gemiddeld en goed, de soepvor-
ming vrij slecht en zeer goed, de schil was vrij normaal en de smaak was 
vrij goed en goed. 
Dit ras had redelijk goede kwaliteitseigenschappen, het was minder goed dan 
Rondo en Dik Trom, maar ongeveer gelijk aan Rovar. 
Pauli 
In 1968 werden er monsters van vier proefvelden, in 1969 van drie proefvel-
den ingezonden, alleen in 1969 werd zwaddorsen en ruiteren vergeleken op 
twee proefvelden. In 1970 werd slechts van één proefveld een monster inge-
zonden. De monsters bevatten een vrij hoog percentage gave erwten, er kwa-
men naast bruingevlekte, enige geel en te licht gekleurde, vooral in 1970 
rimpelige en gedeukte erwten voor. Kwade harten kwamen alleen in 1970 voor. 
Dit ras was lichtgrijs, soms iets geliggroen gekleurd en in lichte mate 
groen gevlekt. De korrel was fijner dan die van alle andere groene erwten-
rassen. Zwaddorsen deed het percentage afwijkende erwten niet toenemen, 
maar de kookkwaliteit nam wel iets af, hetgeen dit ras iets minder geschikt 
voor zwaddorsen maakt. In 1968, 1969 en 1970 was de kookkwaliteit resp. ge-
middeld, goed en onvoldoende, de soepvorming slecht, zeer goed en matig, de 
schil was normaal stevig en de smaak was matig tot vrij goed, soms was de 
smaak iets scherp en bitter. Dit ras had een matige kwaliteit. 
Cebeco 67.1 
In 197O werden van drie proefvelden monsters ingezonden. 
In het rauwe produkt kwam enige uitval voor in de vorm van rimpelige en ge-
deukte erwten (6,2 - 9*8 %) en van te licht gekleurde erwten (1,2 - 6,9 %)• 
Kwade harten werden niet aangetroffen, zelfs niet op het proefveld Go.ar J54. 
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De korrel is vrij licht grijsblauw gekleurd met weinig vlekken en matig 
grof. De kookkwaliteit was gemiddeld met een matige soepvorming, de schil 
was vrij stevig en de smaak was vrij goed. Dit ras had een matige tot vrij 
goede kwaliteit. 
Cebeco 68.6 
In 1970 werd van een proefveld een monster ingezonden. 
In het rauwe produkt kwamen weinig afwijkende erwten voor. De korrel is 
vrij grof en vrij rond en grijsblauw gekleurd, iets met donkere vlekken. 
Er kwam een lichte aantasting van kwade harten voor (proefveld Goar 3^)• 
De kookkwaliteit was goed en de soepvorming vrij goed. De schil was iets 
stevig en de smaak vrij goed. 
Dit ras had vrij goede kwaliteitseigenschappen. 
Cebeco 59-61-65-6 
In I97O werd een monster van een proefveld ingezonden. 
In het rauwe produkt kwamen erg weinig afwijkende erwten voor. De korrel is 
zeer fijn en rond met een midden grijsblauwe kleur. Er kwam een aantasting 
van kwade harten voor (proefveld Go.ar 3*0 «De kookkwaliteit was onvoldoende 
en de soepvorming zeer slecht. De schil was vrij stevig en de smaak was 
slecht. Dit ras had matige tot slechte kwaliteitseigenschappen. 
Cebeco 67.8 
In 1970 werd een monster van een proefveld ingezonden. 
Er kwamen in het rauwe produkt 13*7 % gedeukte of rimpelige korrels voor. 
De korrel is erg grof met een iets hoekige vorm. De kleur is blauwgrijs met 
donkere vlekken. Kwade harten waren niet aanwezig. 
De kookkwaliteit en soepvorming was goed. De schil was vrij stevig en de 
smaak was goed. 
Dit ras had goede kwaliteitseigenschappen. 
Colmo 
In 1970 werd van een proefveld een monster ingestuurd. 
In het rauwe produkt kwam erg weinig uitval voor, dit bestond in hoofdzaak 
uit te licht gekleurde erwten (4,1 $>) en rimpelig of gedeukte erwten 
(3*5 %)• De korrel was zeer fijn en erg kantig gevormd. De erwten waren 
lichtgrijs blauw gekleurd. Er kwamen nogal enige erwten met kwade harten voor 
(proefveld Go. ar 3^). 
De kookkwaliteit was onvoldoende en de soepvorming was zeer slecht. De smaak 
was ook slecht, zodat dit ras een erg slechte kwaliteit had. 
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4. DE GELE ERWTENRASSEN 
De gele erwtenrassen Porta en Flavanda, oogst 1968 en 1970* werden op hun 
geschiktheid voor soep- en pureebereiding onderzocht. In tabel 3 zijn de 
resultaten weergegeven. 
Porta - standaard 
In 1968 werden monsters van drie proefvelden ingezonden, waarbij op één 
proefveld zwaddorsen en ruiteren is vergeleken. 
Het percentage gave erwten was redelijk goed, er kwamen naast veel bruinge-
vlekte erwten, vrij veel verkalkte erwten en erwten met een gebarsten schil 
voor. Kwade harten kwamen in een lichte graad voor, 0 tot 5 %- De korrel 
was matig grof. De kleur flets geel tot lichtoranje, iets geel gevlekt. De 
monsters waren matig gaaf. 
Het gezwaddorste produkt had een veel lager percentage gave erwten, het per-
centage bruingevlekte, gekiemde en verkalkte erwten was veel hoger dan die 
van het geruiterde produkt. De consumptie-eigenschappen waren ook minder 
goed, zodat dit ras in 1968 niet erg geschikt voor zwaddorsen bleek te zijn. 
De kookkwaliteit van dit ras was gemiddeld, de soepvorming matig, de schil 
normaal zacht en de smaak was vrij goed. Er kon een matig goede puree ver-
kregen worden, hoewel het percentage heel gebleven erwten vrij laag was. 
Flavanda 
Er zijn in 1968 monsters van twee proefvelden ingezonden en in 1970 van één 
proefveld. 
In de monsters kwam in 1968 slechts een vrij laag percentage gave erwten 
voor, de percentages verkalkte, gekiemde en bruingevlekte erwten lagen veel 
hoger dan bij Porta. Het percentage erwten met een gebarsten schil was ech-
ter lager dan bij Porta. 
Kwade harten kwamen in een heel lichte aantasting slechts weinig voor. De 
korrel was grover dan die van Porta, de kleur was iets donkerder geel dan 
die van Porta. Het ras was echter veel minder gaaf, waardoor het er minder 
goed uitzag dan Porta. Het rauwe produkt had in 1970 weinig uitval maar het 
was slecht op kleur gekomen. De kookkwaliteit was in 1968 en 1970 gemiddeld 
en zeer goed, de soepvorming vrij slecht en vrij goed, de schil normaal 
zacht en de smaak was heel matig en vrij goed. De pureevorming was in 1968 
en 1970 resp. vrij slecht en vrij goed, het percentage heel gebleven erwten 
was vrij hoog en vrij laag. 
De kwaliteit, zowel van het rauwe als gekookte produkt was in 1968 duidelijk 
slechter dan die van Porta, in 1970 had dit ras echter een vrij goede kwaliteit. 
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Cebeco 67.2 
In 1970 werd een monster van één proefveld ingezonden. 
In het rauwe produkt kwam vrij weinig uitval voor. Het produkt was vrij 
goed op kleur gekomen,licht oranje-gele kleur met donkere vlekken. Het had 
een vrij goed uiterlijk en het zag er beter uit dan Flavanda. De korrel was 
even grof als die van Flavanda. Kwade harten werden niet 'aangetroffen. 
De kookkwaliteit was zeer goed, de soep- en pureevorming waren heel goed 
en de smaak was ook goed. Dit ras had een goede kwaliteit en het was beter 
dan Flavanda. 
Cebeco 68.9 
In 1970 werd een monster van één proefveld ingezonden. 
In het rauwe produkt kwam erg weinig uitval voor. De korrel was fijner dan 
die van Flavanda en Cebeco 67.2. Het ras was goed op kleur gekomen en het 
had een donkerder kleur dan Cebeco 67.2. Het had een vrij goed uiterlijk. 
Kwade harten kwamen niet voor. 
De kookkwaliteit was goed, de soepvorming was vrij goed, de pureevorming 
was matig en de smaak was vrij goed. De kwaliteit van dit ras was vrij 
goed, iets minder dan die van Cebeco 67.2. 
5. DE NIEUWE GROENE EN GELE ERWTENRASSEN VAN DE IVRO-VELDEN 
In tabel 4 is de kwaliteit weergegeven van de rassen van de IVRO-velden, 
oogst 1968, 1969 en 1970. 
Oogst 1968 
De rassen Rondo, Dik Trom, Rovar, Cebeco 5822, Mansholt 6282, Laga, Pauli, 
Porta en Flavanda gaven in 1968 ongeveer dezelfde resultaten wat betreft de 
kwaliteitseigenschappen als bij de interprovinciale proeven. De monsters 
hadden in I968 een laag percentage gave erwten, vooral het percentage bruin-
gevlekte erwten was erg hoog, naast vrij belangrijke percentages verkalkte, 
gekiemde en aangevreten erwten. Kwade harten kwamen niet of nauwelijks voor. 
Hylgro 
Dit ras had een laag percentage gave erwten, er kwam een hoog percentage 
bruingevlekte erwten in voor en tevens een vrij hoog percentage aangevre-
ten, verkalkte en gekiemde erwten. De korrel was matig fijn, minder grof 
dan die van Rondo. Het ras was middelgrijs-groen gekleurd en in lichte ma-
te groen gevlekt. 
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Tabel 4. De kwaliteit van de nieuwe ronde groene en gele erwtenrassen van 
de rVRO-velden, oogst 1968, 1969 en 1970 
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G 
X< 0 
0 
gem. 
gem. 
gem. 
onv. 
S-
gem. 
gem. 
gem. 
gem. 
gem. 
gem. 
z.g. 
z.g. 
z.g. 
z.g. 
z.g. 
z.g. 
z.g. 
z.g. 
z.g. 
z.g. 
z.g. 
g. 
z.g. 
z.g. 
z.g. 
z.g. 
z.g. 
•3 
cd 
s 
0] 
7,5 
7,5 
7 
6,5 
7 
7 
7 
6 
6 
7,5 
7 
>8,5 
8 
7 
6,5 
7,5 
7 
7,5 
8 
6,5 
8 
8 
7,5 
7 
8 
8 
8 
ö° 
•H 
g 
SH 
O 
> O, 
0 
O 
03 
6 
6,5 
6 
4,5 
7,5 
5 
5 
5,5 
5 
6 
5 
9,5 
10 
9,5 
10 
9,5 
9,5 
9 
10 
8,5 
8 
8 
7,5 
8 
8 
8 
8 
7 8 
Vervolg Tabel 4. 
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\ E igen -
\ schappen 
\ \ \ \ \ \ \ \ \ \ \ 
>. Rassen \ 
Oogst 1970 
ge le e rw ten-
rassen 
Flavanda 
Cebeco 67.2 
Cebeco 68 .9 
Rauw produkt 
ö 
<D 
p 
s S-i 
0 
0 
> cö 
&0 
^ . 
74 ,0 
76 ,3 
65,6 
Ö 
0 
p 
0 
U 
> 0 
bp fi Ü 0 3 P 
cö S 
^ ^ ^S. 0 
~ 
Ö 0 
CD P 
S Q) U 
P 0 
,M 
r-l 0 
5 1 £H 0 
O) vH 
> 4*i 
CU 
•ÇR bO 
4,7 
4 ,7 
5 ,4 
CD 1 
ü m 
CD CUT 
H ' r 
> -p a 
0 O r -
faO-p S-
•H Ö J 3 
3 <D 
Aï* UC 
^ . <Dir 
15,5 
9 ,5 
2 T 3 
H 
•H 
Ä 
P O 
CD ca 
S ^ 
_ Ö 
G CD 
0 -p 
p w 
S S-i 
U cö 
CD £ ! 
(D 
\ R bO 
2,4 
4 ,0 
1 
r-i 
0 
?H 
SH 
q p 
-M 43 
1 0 
O ' H 
O <: 
O CD 
. - bO 
361 
371 
327 
p 0 CD 0 
S P 
SH 
ß cö 
0 X i 
P 
S 0 
U T ) 
0 CÖ 
^Ü 
— 
-
G 
0 
bO 
O 
S 
JH 
0 
> rH 
0 
S 
N 
78,3 
87 ,7 
85 ,3 
CH 
0 0 
T) P 
03 
G 
•ri 0 
bO 
a, 0 
u 
^ . TJ 
— 
-
Gekookt p rodukt 
H 
•H 
A 
O 
03 
TJ 
•H S 
0 CÖ 
:§ bû 
Sn 
cö G 
X I -H 
55 ,3 
43,0 
46,1 
G G 
0 0 
P 
w S 
SH ^ 
0 0 
• p 
p 0 
cö bû 
Q, bO 
03 3 
p 
"68. w 
1,1 
0,2 
0 ,3 
P 
•H 
0 
P 
•H 
H 
CÖ 
g 
^r 
O 
O 
,M 
z . g . 
Z . g . 
Z . g . 
-^ CÖ 
g 
03 
7 , 5 -
8 
7 ,5 
7,5 
bO 
cf 
•H 
S 
SL, 
O 
> Oi 
0 
0 
03 
7,5 
8 
8 
1 = lichte aantasting; z, 
onv. = onvoldoende 
zeer goed; g. = goed; gem. = gemiddeld; 
De kookkwaliteit was gemiddeld, de soepvorming vrij slecht, de schil was 
normaal en de smaak was matig goed. In voorgaand onderzoek, oogst 1967 (15), 
was de kwaliteit zowel van het rauwe als van het gekookte produkt matig en 
ongeveer gelijk aan de kwaliteit van Pauli, hetgeen vrij goed overeenstemt 
met de resultaten van de oogst 1968. 
Fertila 
Dit ras had evenals Hylgro een laag percentage gave erwten. Het ras was erg 
fijnkorrelig, fijner dan alle andere rassen. Het ras was middelgrijs-groen 
gekleurd en in lichte mate groen gevlekt. Er werd een heel lichte aantas-
ting van kwade harten waargenomen. 
De kookkwaliteit was gemiddeld, de soepvorming vrij slecht, de schil nor-
maal stevig en de smaak was heel matig. De kwaliteit was matig en ongeveer 
gelijk aan die van Hylgro. 
Oogst 1969 
De rassen Rondo, Dik Trom, Rovar, Cebeco 5822 en Mansholt 6282 gaven ook 
in 1969 ongeveer dezelfde resultaten als bij de interprovinciale proeven. 
De percentages afwijkende erwten waren heel laag, dit waren in hoofdzaak 
geel en te licht gekleurde, rimpelige en gedeukte erwten. Er kwamen geen 
2h 
kwade harten voor. De consumptie-eigenschappen waren evenals bij de inter-
provinciale rassenproeven heel goed. De monsters zagen er goed uit. 
Cebeco 67.8 
Dit ras had een matig hoog percentage gave erwten, vanwege het feit dat er 
vrij veel geel en te licht gekleurde (11,5 %) en rimpelige en gedeukte erw-
ten (4,2 %) in het monster voorkwamen. Het ras was grover van korrel dan 
alle andere groene erwtenrassen, het was lichtgrijs-groen gekleurd en vrij 
weinig groen gevlekt. De kookkwaliteit was zeer goed, de soepvorming zeer 
goed, de schil was normaal stevig, de smaak was vrij goed en de geur was 
matig goed. De kwaliteit van dit ras was vrij goed, maar minder goed dan 
van Rondo en Dik Trom. 
Cebeco 67.1 
Dit ras had weinig afwijkende erwten, uitgezonderd een vrij hoog percenta-
ge geel en te licht gekleurde erwten (14 %). Het ras was ongeveer even 
grof van korrel als Dik Trom, het was lichtgrijs-groen gekleurd en in lich-
te mate donkergroen gevlekt. 
De kookkwaliteit was zeer goed, de soepvorming zeer goed, de schil was nor-
maal en de smaak was vrij goed. De kwaliteit van dit ras was minder goed 
dan van Rondo en Dik Trom, maar beter dan de kwaliteit van Cebeco 67.8 
Cebeco 65.8 
Het monster bevatte ook vrij weinig afwijkende erwten, in hoofdzaak bestaan-
de uit geel en te licht gekleurde (6,8 %) en rimpelige en gedeukte erwten 
(6,6 %). Dit ras was iets grover van korrel dan Cebeco 67.1, het was licht-
grijs-groen gekleurd en in lichte mate donkergroen gevlekt. 
De kookkwaliteit was zeer goed, de soepvorming zeer goed, de schil was 
normaal en de smaak was goed. De kwaliteit van dit ras was goed, ongeveer 
gelijk aan die van Dik Trom. Het ras had een betere kwaliteit dan Cebeco 
67.8 en Cebeco 67.1. 
Bartel 
Dit ras had ook een vrij hoog percentage gave erwten. Alleen het percenta-
ge geel en te licht gekleurde erwten (8,8 %) was vrij hoog. De korrel was 
ongeveer even fijn als die van Rovar, het ras was middelgrijs-groen ge-
kleurd en in lichte mate groen gevlekt. 
De kookkwaliteit was goed, de soepvorming was goed, de schil was normaal 
en de smaak was vrij matig; iets scherp en tot bitter neigend. De geur was 
ook enigszins onaangenaam. De kwaliteit van dit ras was het minst goed van 
deze hele serie. 
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Oogst 1970 
De resultaten van de monsters van de IVRO-proefvelden stemden vrij goed 
overeen met die van de monsters van de interprovinciale proefvelden. De kwa-
liteit van het rauwe produkt was vrij goed. Er kwamen in het geheel geen 
aangevreten korrels voor, maar de percentages verkalkte, gekiemde, bruinge-
vlekte en rimpelig of gedeukte erwten lagen hoger. Rovar en Cebeco 67.8 
hadden resp. 11,9 en 16,9 % rimpelig of gedeukte erwten. Een lichte aantas-
ting van kwade harten werd bij Cebeco 67.8 aangetroffen. 
De kwaliteit van het gekookte produkt was zeer goed tot goed en over het ge-
heel beter dan de gemiddelde kwaliteit van de Produkten van de interprovin-
ciale proefvelden. 
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II. SCHOKKERS, OOGST 1968 EN 1970 
1. DE PROEFVELDEN, OOGST 1968 
In tabel 5 is de kwaliteit weergegeven die de proefvelden met schokkers le-
verden. 
Van het proefveld ZNH 958 was het percentage gave erwten laag, er kwamen 
vrij veel bruingevlekte en vrij veel aangevreten erwten voor. Een lichte 
aantasting van kwade harten werd aangetroffen. Bij het ras Mansholt 56-773 
was 21 % licht aangetast. 
Op dit proefveld lag het 1000-korrelgewicht het hoogst van alle proefvelden. 
Het gekookte produkt was matig met vrij veel gebroken erwten en de structuur 
was soms enigszins hard en onregelmatig. 
Het proefveld Z 2862 leverde een normaal percentage gave erwten, er kwam 
een redelijk aantal bruingevlekte erwten in de monsters voor. Alleen bij 
Mansholt 56-773 bleek 29 % van de erwten een aantasting van kwade harten 
te hebben, waarvan 19 % licht en 10 % zwaar aangeast was. 
Het 1000-korrelgewicht lag lager dan op proefveld ZNH 958. 
De gekookte Produkten van dit proefveld waren matig tot slecht, er kwamen 
minder gebroken erwten in het gekookte produkt voor dan in de monsters van 
ZNH 958. De structuur was ook vrij onregelmatig en hard. Het proefveld 
Z 2863 leverde evenals het proefveld Z 2862 een goed percentage gave erwten 
met slechts een laag percentage bruingevlekte erwten. Er werd een heel lich-
te aantasting van kwade harten aangetroffen. Het 1000-korrelgewicht was on-
geveer gelijk aan dat van proefveld Z 2862. 
Dit proefveld leverde ook een matig goed gekookt produkt met veel gebroken 
erwten, die een iets zachter en gelijkmatiger structuur hadden dan de ge-
kookte Produkten van de proefvelden ZNH 958 en Z 2862. 
Overzicht van de proeven met de interprovinciale serie Schokkerrassen in 
1968 en I97O. 
Oogst 1968 
serie 191 
proefveld 
ZNH 958 
z 2862 
z 2863 
IVRO 68-411 
Grond-
soort 
klei 
klei 
zavel 
zand 
Maro 
X 
X 
X 
X 
Mans-
holt 
56-7731 
X 
X 
X 
X 
Oogst I97O 
serie 191 
proefveld 
S.a. 13 
S.a. 14 
I Go.ar 35 
rvRO 
Grond-
soort 
zavel 
klei 
klei 
z.klei 
Maro 
X 
x 
x 
X 
Cebeco 
6125I-
67-4 
X 
X 
x 
X 
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Tabel 5« De kwaliteit die de proefvelden met schokkers in 1968 en 1970 
leverden. 
\ Eigen-
\ schappen 
\ \ \ \ \ \ \ \ \ \ 
Proefvelden \ 
Oogst 1968 
ZNH 958 
z 2862 
z 2863 
IVRO 68-411 
Gemiddeld 
Oogst 1970 
S .a . 13 
S .a . 14 
Go.ar 35 
IVRO 
Gemiddeld 
Rauw produkt 
ö 
0 
• p 
s 
u 
a> 
0 
> cd 
bO 
t& 
49,6 
84 ,8 
9 3 , 3 
35 ,5 
65 ,8 
95 ,9 
85 ,6 
87 ,0 
92 ,2 
90 ,2 
a 
0 
- p 
<u 
u 
> 0 bO Ö 
a 0 
cd -P cd S 
^ . 0 
14,4 
2 ,2 
0,6 
1,8 
4 ,8 
-
-
1,1 
-
0 , 3 
_ a Ö 0 
0 -P S 
0) £j 
S " 
H 0) 
J3 1 
fn 0 
0 -H 
> A* 
0 
4 , 3 
2,1 
0 ,7 
4 ,6 
2 , 9 
0 , 3 
0 ,6 
0 , 3 
2 ,6 
0 ,9 
o) 1 
•p 
0 O J Ti 
rH -H 
> -P 0 
0) O H bO-P U 
G <D 
•H Ö Xi 
3 (1) 
£ • £ * * • 
^ O 
^R 0 m 
18,4 
3 ,4 
1,7 
35,6 
14,8 
2 ,8 
2 ,7 
5 ,4 
4 , 3 
•rH 
Xi 
-P O (D M 
E _ 
_ Ö 
ö a) 0 -p 
-P 03 
s u 
u cd 0 ja 
0 
^3. M 
0,1 
-
-
0 ,8 
0 ,2 
0 ,4 
2 , 3 
0 ,9 
-
3 , 8 | 0 ,9 
1 
H 
0 
U 
U 
q +5 
Ai Xi 
1 O 
O TH 
0 s 
 0 
• - hO 
356 
298 
309 
297 
315 
356 
388 
379 
411 
384 
-P Ö 
0 tu 
S -P 
J-i Ö cd 
0 £ 
• p 
S 0 
U -ti 
0 cd 
•*R ü 
5 1 
-
3 1 
-
2 1 
2 1 
-
32 
24 1 
15 1 
ö 01 
bO 
O 
S 
u 0 
> r-i 
0 
86 ,8 
86 ,0 
84 ,7 
93 ,9 
87 ,9 
9 9 , 3 
104,2 
99 ,7 
99,1 
100,8 
Gekookt 
0 
* * 
ü cd 
c3 u 
> bO 
-d ö 
•H 'H 
0) 
X! <~i 
Ti TH 
& Ä 
cd 0 
xi <o 
56,4 
56 ,2 
57 ,5 
56 ,8 
56 ,7 
57,1 
53 ,0 
59 ,9 
55 ,8 
56 ,5 
r-H 
cd 
• p 
0 
bO 
1 
£ 
61 
69 
62 
62 
64 
70 
62 
63 
56 
63 
produkt 
a 0 
> 
• 0 Ö -H 
Cd rH 
> XI 
0 r-\ 
•P 0 
cd 0 
e xi 
vr .w. 
m. 
v r .w. 
v r .w. 
v r .w . 
g . 
v r . g . 
v r . g . 
m. 
v r . g . 
•a 
cd 
S 
CQ 
6 
6 
5 ,5 
6 
6 
8 
8 
8 
8 
8 
De cijfers betreffen het ras Maro. 
1 = lichte aantasting; vr. = vrij; g. = goed; w. = weinig; m. matig. 
Tabel 6. De kwaliteit van de schokkerrassen na verwerking tot processed 
peas, oogst 1968. 
N. E igen -
x. schappen 
\^ N y 
>y 
\ 
> y 
N, 
Ras \ 
\ 
Maro 
Mansholt 56-773 
ci 
> 
0 
0 
u a 
H 
cd 
•e 
cd 
4 
4 
Onverwarmd 
3 
•H 
JH 
3 
<D 
Aj 
0 
0 
U 
bO 
6 
6 , 5 - 7 
> 
-ö 
•H -P 0 0 
Xi -H 
U bO 
0 0 , 
•o 0 
H 
0 0 
Ü T5 
<r 3 
< 3 
. 
rH 
cd 
-P 
0 bO 
bO Ai 
1 
S Ö 
26,8 
24 ,3 
a 
cd ö 
> -H 
•H -H 
0 XÎ 
5 " =. •n w s 
^ 3 
cd 0 u 
Xi T) bO 
34 ,0 
31 ,3 
Verwarmd 
cd 
cd 
s 
w 
6 
6 -6 ,5 
$ CL, 
>C( 
ö 
•H 
rH 
cd 
cd 
-P 
O 
•p 
6 
6 
De cijfers betreffen gemiddelden van de proefvelden Z 2862 en Z 2863. 
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De IVRO-velden leverden monsters met de laagste percentages gave erwten, de 
afwijkende erwten bestonden in hoofdzaak uit bruingevlekte erwten. Kwade har-
ten werden heel weinig aangetroffen en slechts met een lichte aantasting. 
Het 1OOO-korrelgewicht lag lager dan dat van alle andere proefvelden. De ge-
kookte Produkten hadden een matige kwaliteit met veel gebroken erwten, die 
een vrij zachte gelijkmatige structuur hadden, ongeveer gelijk aan de gekook-
te Produkten van proefveld Z 2863. 
Oogst 1970 
In tabel 5 is de kwaliteit weergegeven die de proefvelden met schokkers in 
1970 leverden. 
De vier proefvelden leverden Produkten met weinig afwijkende erwten. De mon-
sters zagen er vrij goed uit, hoewel de korrels nogal vrij sterk gerimpeld 
waren en de kleur soms iets verbleekt. Vooral op de proefvelden Go.ar 35 en 
IVRO kwamen kwade harten voor, meestal met een lichte aantasting. Het 1OOO-
korrelgewicht lag in 1970 hoger dan in 1968. 
Het gekookte produkt bleef vrij goed heel, de smaak was goed, maar de schil 
was nogal stevig. De kwaliteit was over het geheel beter dan in 1968. 
2. DE SCHOKKERRASSEN, OOGST 1968 EN 1970 
De schokkers werden beoordeeld op hun geschiktheid voor gebruik in vaste 
vorm na koken en voor het verwerken tot processed peas. In de tabellen 6 en 
7 zijn de resultaten weergegeven. 
Zoals ook bij het onderzoek van vorige oogsten was gebleken (14), waren de 
ingeblikte erwten gelijkmatiger van kleur en structuur, en veel zachter van 
structuur en schil dan de gekookte erwten. 
Van de rassen Maro, Mansholt 56-773 en Cebeco 61251-67.4 wordt de kwaliteit 
van het rauwe, gekookte en ingeblikte produkt beschreven. 
Maro 
Er waren monsters van vier proefvelden ingezonden. Uitgezonderd de proef-
velden ZNH 958 en IVRO 68-411 had het ras Maro een normaal percentage gave 
erwten. Er werd een vrij laag percentage bruingevlekts, verkalkte, gekiemde 
en aangevreten erwten waargenomen. Kwade harten kwamen heel weinig voor en 
slechts met een lichte aantasting, behalve in 1970 op de proefvelden Goar 
35 en IVRO, waar ze vrij veel voorkwamen. 
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Tabel J. De kwaliteit van de schokkerrassen, oogst 1968 en 1970 
\ E igen -
\ schappen 
\ 
N. 
N. 
\. >v 
\ 
N. 
\ 
\. Ras \ 
Oogst 1968 
Maro 
Mansholt 56-773 
Oogst 1970 
Maro 
Cebeco 61251-67.4 
Rauw produkt 
ö 
CD 
-P 
2 
$4 
CD 
CD 
> 
cd M 
^ 
89,1 
88,5 
90,2 
87,5 
ö 
<D 
•P CD 
t 
© -
öO c C <D 
cd -p 
cd 3: 
SU 
> & <i> 
1,4 
0,8 
0 ,3 
0,5 
Ö <D 
<D - P 
S 
CD Sn 
+ 3 CD 
•ici 
ka
l 
m
de
 
su a> 
CD -H 
> x CD 
1,4 
1,1 
0,9 
0,5 
Cl) 1 
CDCU T J 
H -H 
> - P CD 
4 ) O H 
t ^ P Sn 
G CD 
• H ß Ä 
3 CD 
k i f * * 
-
0 ? ~ ?H 0 
2,6 
3 ,8 
3 ,8 
2 ,8 
1 
•H 
CD 
SU 
q -P 
A* Ü 
1 o 
O -H 
2 s 0 0 
r- bO 
304 
274 
384 
407 
Ö 
CD 
bO 
O 
S 
0 
> 
(1) 
85,4 
87,1 
100,8 
103,6 
-P ö 
CD d ) 
S -P 
u ö cd 
s eu 
su « 
CD cd 
TS. .§ 
- 2 1 
JlO 1 
L 5 z 
15 1 
14 1 
Gekookt 
CD 
10
 s 
d cd 
co su 
> bO 
•H -H 
CD 
-3 -H 
k 43 
cd 0 
si ra 
56,9 
55,7 
56,5 
55,8 
H 
cd 
+> 
<D 
hO 
1 
E 
EH 
66 
74 
63 
62 
produkt 
cd 
cd 
S 
w 
6,5 
6 
8 
8 
1 
CD 
CD 
J3 
§ a 
> CD 
> 
CD ™~3 
-P -H 
Cd rH 
S XI 
v r . w . 
v r . w . 
v r . g . 
v r . w . 
Van oogst 1968 betreffen de cijfers gemiddelden van de proefvelden Z 2862 en 
Z 2863. De proefvelden ZNH 958 en IVRO 68-411 weken te veel af om een Juist 
oordeel over de kwaliteit van een ras te kunnen geven. 
Van oogst 1970 betreffen de cijfers gemiddelden vàh de proefvelden S.a. 13, 
S.a. 14, Goar 35 en IVRO. 
1 = lichte aantasting 
z = zware aantasting 
g. = goed 
w. = weinig 
vr. = vrij 
De korrel was vrij grof, iets gelig tot licht grijs-groen gekleurd,de mon-
sters zagen er vrij gaaf uit, in 1970 waren ze nogal gerimpeld. Het gekookte 
produkt had een vrij zachte en gelijkmatige structuur, een normaal vrij ste-
vige schil en de smaak was matig tot vrij goed. De geur was weinig opvallend 
en het produkt was in 1968 nogal kapot gekookt. Het gekookte produkt zag er 
inegaal uit, vrij ongelijkmatig van grootte. De erwten waren middel olijf-
groen gekleurd. In 1970 was het produkt vrij goed heel gebleven, het had een 
goede tot vrij goede kwaliteit. Bij de verwerking tot processed peas in 1968 
werd een produkt verkregen van een matige kwaliteit. De kleur van de erwten 
was iets gelig licht olijfgroen, de erwten waren allemaal gebroken en de op-
giet was zeer troebel, dit is waarschijnlijk mede te wijten aan het zachte 
leidingwater. De structuur was gelijkmatig zacht, iets melig, de geur was 
matig, de schil was vrij zacht en de smaak was matig, iets flauw. 
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Mansholt 56-773 
Er waren monsters van vier proefvelden ingezonden. De proefvelden ZNH 958 
en IVRO 68-411 niet meegerekend had dit ras een normaal percentage gave 
erwten. Op de proefvelden met de lage percentages gave erwten bleek Mans-
holt 56-773 duidelijk minder piksel te bevatten dan Maro. Het percentage af-
wijkende erwten bestond ook, evenals bij Maro, voornamelijk uit aangevreten, 
verkalkte, gekiemde en bruingevlekte erwten. Het percentage kwade harten 
lag op alle proefvelden hoger dan Maro. 
De korrel was minder grof dan die van Maro, de kleur was middelgrijs-groen, 
donkerder dan die van Maro. De monsters zagen er verder vrij gaaf uit. Het 
gekookte produkt had een vrij zachte, soms iets ongelijkmatige structuur, 
de schil was normaal stevig, de smaak was matig en iets minder goed dan die 
van Maro en de geur was weinig opvallend. 
Het monster was iets minder kapot gekookt, de erwten waren vrij donker 
olijfgroen gekleurd, en het produkt zag er iets ongelijkmatig van kleur en 
vorm uit. 
Verwerkt tot processed peas werd ook een produkt van een matige kwaliteit 
verkregen. De kleur was gelijkmatig, vrij donker olijfgroen, de erwten wa-
ren allemaal gebroken en de opgiet was zeer troebel. De structuur was ge-
lijkmatig en vrij zacht tot melig, de geur was matig, de schil normaal ste-
vig en de smaak was heel matig. De kwaliteitseigenschappen van Mansholt 
56-773 lagen ongeveer op hetzelfde niveau als die van Maro. 
Cebeco 61251-67-4 
In 1970 waren monsters van vier proefvelden ingezonden. In het rauwe produkt 
kwam enige uitval voor ten gevolge van bruingevlekte en gebarsten korrels. 
De kleur was iets flets lichtgroen, de korrels waren iets gerimpeld. Het 
1000-korrelgewicht was hoger dan dat van Maro. Met name op de proefvelden 
Go 35 en IVRO kwam een lichte aantasting van kwade harten voor. Dit ras 
kookte nogal kapot, de smaak was goed met een iets zachtere consistentie dan 
die van Maro. De schil was vrij stevig. De kwaliteit was vrij goed. 
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III. KAPUCIJNER- EN R0ZIJM5RWTENRASSEN, OOGST 1968, 1969 EN 1970 
1. DE PROEFVELDEN 
In tabel 8 is de kwaliteit weergegeven, die de proefvelden met kapucijners 
en rozijnerwten hadden in I968, 1969 en 1970. De oogst van 1969 leverde veel 
gaver monsters dan de oogst van 1968. In 1969 werd een heel laag percentage 
bruingevlekte erwten aangetroffen, in 1968 soms vrij veel. Het percentage 
erwten met kwade harten was in 1969 duidelijk lager dan in 1968. Het 1000-
korrelgewicht lag over het algemeen hoger in 1969» In 1970 werd een gaaf 
produkt geoogst, de kwaliteit was ongeveer gelijk aan die van 1969- Het ge-
kookte produkt had in 1969 een betere kwaliteit dan in 1968, de structuur 
was zachter, de smaak was beter en het gekookte produkt zag er beter uit. 
Oogst 1968 
Het proefveld ZNH 959 gaf een produkt met een matig percentage gave erwten, 
er kwamen nogal enige aangevreten en bruingevlekte erwten in voor. Kwade 
harten kwamen nauwelijks voor. Gekookt hadden de Produkten een vrij goede 
smaak, na het koken was een matig aantal erwten gebroken, de structuur was 
normaal zacht. 
De proefvelden NNH 2481 en Z 2864 gaven Produkten met een normaal percenta-
ge gave erwten, de afwijkende erwten bestonden in hoofdzaak uit bruingevlek-
te erwten. Er kwamen wel kwade harten voor, meestal in een lichte aantas-
ting. Het gekookte produkt was van een vrij goede kwaliteit, de structuur 
was soms stug. 
Het proefveld van het IVR0 werd gekenmerkt door een vrij laag percentage 
gave erwten, er kwamen erg veel bruingevlekte erwten voor. Kwade harten wer-
den er ook aangetroffen, meestal in een lichte aantasting. 
De kwaliteit van het gekookte produkt was matig, de structuur was vrij 
zacht, de schil vrij stevig en het gekookte produkt bevatte een matig aan-
tal gebroken erwten. 
Oogst 1969 
Het proefveld NNH 2556 gaf Produkten met een heel laag percentage afwijken-
de erwten. Kwade harten kwamen wel voor, hoewel het een lichte aantasting 
was. Het gekookt produkt had een zachte structuur, een goede smaak en de 
erwten waren in lichte mate gebroken. 
Van het proefveld Z 29J54 hadden de monsters ook een heel laag percentage 
afwijkende erwten. Er kwamen vrij weinig kwade harten voor, slechts met een 
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Overzicht van de proeven met de interprovinciale serie kapucijners en ro-
zijnerwten, oogst 1968, 1969 en 1970 
\Ras 
S e r i e 193 „ \ Grond-\ 
Proefveld s o o r t \ 
Oogst 1968 
ZNH 959 k l e i 
NNH 2481 zavel 
Z 2864 k l e i 
IVRO 66-411 zand 
Oogst 1969 
NNH 2556 zave l 
Z 2934 l i c h t e k l e i 
IVRO zand 
Oogst 1970 
S .a . 15 zavel 
kapuc i jne r s 
Imposant 
X 
X 
X 
X 
X 
X 
X 
X 
Mansholt 
783-6I 
X 
X 
X 
X 
X 
X 
X 
X 
roz i jne rwten 
Gastro 
X 
X 
X 
X 
X 
X 
X 
X 
Ivora 
X 
X 
X 
Tabel 8. De kwaliteit die de proefvelden met kapucijners en rozijnerwten 
leverden. 
\ Eigen-
e s chappen 
Proefveld \ 
Oogst 1968 
ZNH 959 
NNH 2481 
Z 2864 
IVRO 66-411 
Gemiddeld 
Oogst 1969 
NNH 2556 
Z 2934 
IVRO 
Gemiddeld 
Oogst 1970 
S .a . 15 
Rauw produkt 
ö 
CU 
•P 
S 
u CD 
CD > 
cd 
bO 
^ 
6 7 , 3 
86 ,9 
83,9 
48,4 
7 U 6 
99,6 
97 ,7 
98 ,8 
98,7 
93 ,4 
Ö 
CD 
-P 
a> 
u 
> 
0) M Ü 
cd -p 
cd S 
u 
13,6 
1,6 
2,1 
1,6 
7 ,2 
0,1 
-
-
-
0,6 
CD 
•P 
ö a CU U 
CD 
CD 
1 5 
CD X •H H X cd 
CD X 
b0 U 
CD 
^ > 
0 , 3 
-
0 ,9 
1,6 
0 ,7 
-
-
-
-
0 ,2 
CD 1 
+> 
X m CD OJ T) fH -H 
> -P CD 
CD O H Ô ) . p U 
ö _ 9> 
•d ? ^ 3 CD 
^ O 
^s. CD m 
15,6 
5 ,8 
5,0 
24 ,2 
12,7 
0 ,4 
1,6 
1,2 
0 ,8 
4 ,0 
H 
•H 
-P O 
CD W 
S _ 
_ Ö 
C CD 
CD -P 
-P W 
S in 
u cd 
co ,o 
CD 
_ 
1,4 
0 , 3 
0 ,4 
0 ,5 
0,1 
-
-
-
0,6 
1 
H 
CD 
U 
u 
O +3 
-M X! 
00
-
w
ic
 
O CD 
r- bO 
375 
381 
336 
344 
359 
378 
408 
400 
395 
401 
P ü CD 0 
S -P 
u 
a cd 
CD x! -p 
a co 
CD cd 
>R Ji 
1 1 
fl6 l 
1 1 4 1 
12 1 
11 1 
1 0 1 
! 1 Z 
5 1 
12 1 
ö CD 
bO 
O 
S 
CD 
> 
CD 
a 
N 
81,9 
94 ,5 
93 
9 2 , 3 
90,4 
91 ,8 
98 ,2 
93 ,0 
9 4 , 3 
96 ,0 
Gekookt produkt 
CD 
n 
d S 
c3 u 
> bO 
•H 'H 
dl 
rd
h 
ti
ll
 
cd 0 
60 ,8 
61 ,7 
62 ,9 
61 ,7 
61 ,8 
62,1 
61 ,6 
57 ,7 
60 ,5 
62 ,8 
T - l 
cd 
+5 
CD 
bO 
E 
68 
72 
71 
72 
71 
73 
71 
69 
71 
90 
£ 
CD 
;> 
£} 
bO 
r-i Q 
CD CD 
CD - P j3 S 
> R CD 
44 
42 
64 
50 
50 
60 
26 
44 
43 
_ 
X 
cd 
cd 
S 
CQ 
7 ,5 
7 
7 
7 ,5 
7 -7 ,5 
7 ,5 
7 ,5 
7 
7 ,5 
8 
De cijfers betreffen de kwaliteit van de kapucijner Imposant. 
1 = lichte aantasting z = zware aantasting 
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Tabel 9« De kwaliteit van de kapucijners en rozijnerwten, oogst 1968* 1969 
en 1970 
\ . Eigen-
\ schappen 
\^ \^  \. \^  \ y 
N. 
> l 
\. >V 
^ V 
^ V 
• n ^ v 
Ras \ 
Oogst 1968 
Imposant 
Mansholt 783-61 
Gastro 
Ivora 
Oogst 1969 
Imposant 
Mansholt 783-61 
Gastro 
Oogst 1970 
Imposant 
Mansholt 783-61 
Gastro 
Rauw produkt 
d 
CD 
> CD 
0 
u 0 . 
H 
cd 
-p 
d 
cö 
cd 
4 
4 
4 
3 
3 
3 
3 
1 
1 
1 
Ü 
<u 
-p 
5 
u CD 
CD 
> cö bO 
^ 
79,4 
84,7 
85,4 
81,2 
98,7 
97,5 
96,1 
93,4 
93,5 
95,1 
d 
<ü 
-p 
CD 
u 
> CD 
ba d 
d o) 
cd - P 
cd 5 
!H 
^ . O) 
5,8 
3,6 
2 ,6 
2 , 3 
-
-
0,6 
2 ,9 
d 
o> 
-p d S (ü u CD 
CD 
"Ö CD 
S -P 
0) ^! 
•H rH 
X cd 
CD ^ 
bO U 
CU 
^ . > 
0,4 
0 ,2 
0,6 
0 ,7 
0,1 
0,1 
0,2 
-
0,2 0,6 
CD 1 
-p 
Xtf\ 
CD O J - d 
rH -H 
> - P CD 
CD O H 
hO-P É-
d a 
•H üsi 3 CD 
J H - P ^ 
-Q 5 
f-iQ 
"ÊR CDU" 
8,8 
M 
4,0 
4 ,7 
0 ,8 
4 ,0 
1,2 
4 ,0 
1,8 
2,1 
r-l 
•H 
^ 
•P ü 
CD W 
g 
d Ü CD 
CD - P 
-P t/3 
S U 
U cö 
CD ,Q 
CD 
>R bO 
0,6 
0,4 
1,6 
1,5 
-
-
0,6 
0 , 3 
0,2 
1 
H 
CD 
u 
u 0 -p 
^ £ 1 0 
O -H 
0 S 
O CD 
. - bO 
364 
342 
339 
382 
395 
355 
383 
4oi 
-P d 
CD CD 
S -P 
U 
d cd 
CD si 
-P 
£ CD 
U -O 
CD cd 
>RÜ 
[ 9 1 
! 1 T [
, 1 z 
JÏ5 l 
12 z 
'11 1 
i 1 7 f
 I z 
f9 1 
| 2 z 
r 5 1 
£9 1 
: 4 z 
6 1 
12 1 
380 23 1 
388 h 0 1 
! 
d CD 
bO 
O 
S U 
CD 
> iH 
CD 
S 
N 
89,8 
89,0 
92,6 
92,9 
94,3 
82,8 
88,2 
96,0 
98,8 
98,5 
Gekookt 
CD 
T3 
s d cö 
cd U 
> bO 
n d •H -H 
CD 
S3 
u si 
cd 0 
.d w 
61,8 
61,1 
61,4 
61,1 
60,5 
61,6 
59,5 
62,8 
62,6 
59,1 
rH 
cd 
-P 
CD 
bO 
1 
S H 
70 
79 
69 
73 
71 
74 
70 
90 
89 
89 
Produkt 
d 
CD 
> 0 
r-l 
Si 
CD 
bO 
H d CD CD 
(D -p 
Si & 
U 
*6R. CD 
50 
66 
83 
61 
43 
45 
53 
-
-
X 
% 
s W 
7 
7 
7 
7 ,5 
7 ,5 
7 
8 
8 
8 
8 
Oogst 1968 betreft de gemiddelden van de proefvelden ZNH 959, Z 2864, NNH 2481. 
Oogst 1969 betreft de gemiddelden van de proefvelden NNH 2556, Z 2934 en IVRO. 
1 = lichte aantasting z = zware aantasting 
lichte aantasting. Het gekookte produkt had een zachte structuur, een goede 
smaak en de erwten waren in vrij sterke mate gebroken. 
De monsters van het IVRO-proefveld bevatten een hoog percentage gave erwten, 
kwade harten kwamen er in een lichte aantasting voor. Het gekookte produkt 
was iets zachter van structuur, maar het had een iets minder goede smaak en 
het was vrij flets gekleurd. 
Na het koken waren de erwten redelijk heel gebleven. De kwaliteit van het 
IVRO-proefveld was iets minder goed dan die van de proefvelden NNH 2556 en 
Z 2934. 
-34 
Oogst 1970 
Het proefveld S.a. 15 leverde Produkten met heel weinig afwijkende erwten. 
Kwade harten kwamen in enige mate voor met een lichte aantasting. De 1000-
korrelgewichten waren hoger dan in de twee voorgaande jaren. De monsters 
hadden een goed uiterlijk. Na het koken waren de Produkten goed heel geble-
ven, de structuur was zacht, de schil was vrij stevig en de smaak was goed. 
2. DE KAPUCIJNERRASSEN 
De kapucijners werden beoordeeld op hun geschiktheid voor gebruik in vaste 
vorm. In tabel 9 is de kwaliteit weergegeven van de kapucijners, oogst 
1968, 1969 en 1970. 
Imposant 
In 1968 waren monsters ingezonden van vier proefvelden, in 1969 v a n drie 
proefvelden en in 1970 van één proefveld. Dit ras had in 1968 vrij weinig 
en in 1969 en 1970 heel weinig afwijkende erwten. De percentages afwijkende 
erwten bestonden voor het grootste deel uit bruingevlekte erwten. Op het 
proefveld ZNH 959 kwamen tevens nogal enige aangevreten erwten voor. Kwade 
harten kwamen in 1968 en 1970 ongeveer twee keer zoveel voor als in 1969* 
het betrof meestal een aantasting in een lichte graad. De korrel was matig 
grof en vrij regelmatig grijsbruin gekleurd, in 1969 en 1970 zagen de mon-
sters er beter uit dan in 1968. De structuur was in 1969 en 1970 regelma-
tig en zachter dan in 1968, de schil was normaal stevig, in 1970 vrij ste-
vig en de mate van heel blijven na het koken was redelijk tot goed. De mon-
sters van 1969 en 1970 hadden een betere kwaliteit dan die van 1968, uitge-
zonderd de monsters van het IVR0, oogst 1969* deze vielen in kwaliteit iets 
tegen. 
Het ras Imposant had een vrij goede consumptiekwaliteit, in 1970 was de kwa-
liteit goed. 
Mansholt 783-61 
In 1968 waren er monsters van vier proefvelden ingezonden, in 1969 van 
drie proefvelden en in 1970 van één proefveld. De monsters, oogst 1968, 
1969 en 1970 hadden een vrij hoog percentage gave erwten, er kwam een matig 
aantal bruingevlekte en aangevreten erwten voor. Een vrij hoog percentage 
erwten met kwade harten werd zowel in 1968 als in 1969 als in 1970 aange-
1 I 
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Tabel 9« De kwaliteit van de kapucijners en rozijnerwten, oogst 1968, 1969 
en 1970 
\ . Eigen-
\ schappen 
>v 
\^ N. 
\ . >v 
\ . >w 
>. \. \^  \. Ras \ 
Oogst 1968 
Imposant 
Mansholt 783-61 
Gastro 
Ivora 
Oogst 1969 
Imposant 
Mansholt 783-61 
Gastro 
Oogst 1970 
Imposant 
Mansholt 783-61 
Gastro 
a 
CD 
> CD 
O 
u 0 , 
•d 
-p 
cd 
4 
4 
4 
3 
3 
3 
3 
1 
1 
1 
Ö 
<Ü 
-p 
s f-. 
a> 
0) 
> cd 
bO 
"68. 
79,4 
84,7 
85,4 
81,2 
98,7 
97,5 
96,1 
93,4 
93,5 
95,1 
G 
0) 
-p 
CD 
U 
> CD 
bO ä 
C (ü 
CD -P 
ca S 
5,8 
3,6 
2 ,6 
2 , 3 
-
-
0,6 
2 ,9 
0 ,2 
Rauw 
ö 
O) 
- p 
Ö S 0) !M 
0) 
<D 
^£ CD * ! 
•H rH 
^ cd 
O) ,M 
faO u CD 
^ > 
0,4 
0,2 
0,6 
0 ,7 
0,1 
0,1 
0,2 
-
0,6 
Produkt 
CD 1 
- p 
XlT\ 
CDOJT 
rH -H 
> -P CD 
(D O H 
faO-P %• 
Ö <u 
•H ÖX! 
3 CU 
S H - P ^ 
-Q S 
S-.0 
^ 3 . CDIT 
8,8 
4 ,8 
4 ,0 
4 ,7 
0 ,8 
4 ,0 
1,2 
4 ,0 
1,8 
2,1 
•H 
Xi 
-P O 
So w 
s 
a Ö O) 
CD -P 
-p 10 
S fc U cd 
CD , Q 
CD 
>R bO 
0,6 
0,4 
1,6 
1,5 
-
-
0,6 
0 ,3 
0,2 
1 
H 
<D 
U 
U 
O -P 
* i Ä 
1 0 
O -H 
O S O CD 
r - bO 
364 
342 
339 
382 
395 
355 
383 
401 
•P ö CD CD 
S -P 
U 
ü cd 
CD Xi 
-P 
£ CD 
U •« 
CD cd 
.^â 
[ 9 1 
i 1 T !> I z 
j15 1 
> 2 z 
m 1 
1 1 T '• I Z j 9 l 
( 2 z 
r 5 l 
29 1 
! 4 z 
6 1 
12 1 
380 23 1 
388;10 1 
1 
G 
CD 
bO 
O 
a £n 
CD 
> rH 
CD 
89,8 
89,0 
92,6 
92,9 
94,3 
82,8 
88,2 
96,0 
98,8 
98,5 
Gekookt 
CD 
S 
ü cd 
cd u 
> bO 
Ti Ü 
•H -H 
CD 
sa 
k X! 
cd 0 
61,8 
61,1 
61,4 
61,1 
60,5 
61,6 
59,5 
62,8 
62,6 
59,1 
rH 
cd 
-P 
CD 
bO 
^ 
70 
79 
69 
73 
71 
74 
70 
90 
89 
89 
Produkt 
CD 
> CD 
rH 
XI 
CD 
bO 
r-i C 
CD CD 
CD - P 
Xi S 
t&. CD 
50 
66 
83 
61 
43 
45 
53 
-
M 
cd 
cd S 
w 
7 
7 
7 
7 ,5 
7 ,5 
7 
8 
8 
8 
8 
Oogst 1968 betreft de gemiddelden van de proefvelden ZNH 959, Z 2864, NNH 2481. 
Oogst 1969 betreft de gemiddelden van de proefvelden NNH 2556, Z 2934 en IVRO. 
1 = lichte aantasting z = zware aantasting 
lichte aantasting. Het gekookte produkt had een zachte structuur, een goede 
smaak en de erwten waren in vrij sterke mate gebroken. 
De monsters van het IVRO-proefveld bevatten een hoog percentage gave erwten, 
kwade harten kwamen er in een lichte aantasting voor. Het gekookte produkt 
was iets zachter van structuur, maar het had een iets minder goede smaak en 
het was vrij flets gekleurd. 
Na het koken waren de erwten redelijk heel gebleven. De kwaliteit van het 
IVRO-proefveld was iets minder goed dan die van de proefvelden NNH 2556 en 
Z 2934. 
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Oogst 1970 
Het proefveld S.a. 15 leverde Produkten met heel weinig afwijkende erwten. 
Kwade harten kwamen in enige mate voor met een lichte aantasting. De 1000-
korrelgewichten waren hoger dan in de twee voorgaande jaren. De monsters 
hadden een goed uiterlijk. Na het koken waren de Produkten goed heel geble-
ven, de structuur was zacht, de schil was vrij stevig en de smaak was goed. 
2. DE KAPUCIJNERRASSEN 
De kapucijners werden beoordeeld op hun geschiktheid voor gebruik in vaste 
vorm. In tabel 9 is de kwaliteit weergegeven van de kapucijners, oogst 
1968, 1969 en 1970. 
Imposant 
In 1968 waren monsters ingezonden van vier proefvelden, in 1969 van drie 
proefvelden en in 1970 van één proefveld. Dit ras had in 1968 vrij weinig 
en in 1969 en 1970 heel weinig afwijkende erwten. De percentages afwijkende 
erwten bestonden voor het grootste deel uit bruingevlekte erwten. Op het 
proefveld ZNH 959 kwamen tevens nogal enige aangevreten erwten voor. Kwade 
harten kwamen in 1968 en 1970 ongeveer twee keer zoveel voor als in 1969» 
het betrof meestal een aantasting in een lichte graad. De korrel was matig 
grof en vrij regelmatig grijsbruin gekleurd, in 1969 en 1970 zagen de mon-
sters er beter uit dan in 1968. De structuur was in 1969 en 1970 regelma-
tig en zachter dan in 1968, de schil was normaal stevig, in 1970 vrij ste-
vig en de mate van heel blijven na het koken was redelijk tot goed. De mon-
sters van 1969 en 1970 hadden een betere kwaliteit dan die van 1968, uitge-
zonderd de monsters van het IVR0, oogst 1969* deze vielen in kwaliteit iets 
tegen. 
Het ras Imposant had een vrij goede consumptiekwaliteit, in 1970 was de kwa-
liteit goed. 
Mansholt 783-61 
In 1968 waren er monsters van vier proefvelden ingezonden, in 1969 van 
drie proefvelden en in 1970 van één proefveld. De monsters, oogst 1968, 
1969 en 1970 hadden een vrij hoog percentage gave erwten, er kwam een matig 
aantal bruingevlekte en aangevreten erwten voor. Een vrij hoog percentage 
erwten met kwade harten werd zowel in 1968 als in 1969 als in 1970 aange-
troffen. De korrel was iets minder grof dan die van Maro en vrij regelma-
tig grijsbruin gekleurd. 
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De structuur van het gekookte Produkt was in beide jaren vrij hard tot stug, 
de schil was normaal stevig en de mate van heel blijven was redelijk goed. 
De smaak was minder goed dan die van Imposant, waarschijnlijk mede veroor-
zaakt door de minder zachte structuur. Wat de kwaliteit betreft werd Impo-
sant hoger gewaardeerd dan Mansholt 783-61, in 1970 werd er eigenlijk geen 
verschil in kwaliteit waargenomen, het ras Mansholt 783-61 had goede eigen-
schappen, met één nadeel: de gevoeligheid voor een optreden van kwade har-
ten. 
3. DE ROZIJNERWTENRASSEN 
De rozijnerwten werden evenals de kapucijners beoordeeld op hun geschikt-
heid voor gebruik in vaste vorm. In tabel 9 is de kwaliteit van de rozijn-
erwten, oogst 1968, 1969 en I97O weergegeven. 
Gastro 
In 1968 waren monsters van vier proefvelden ingezonden, in 1969 van drie 
proefvelden en in 1970 van één proefveld. Zowel in 1968 als in 1969 en 1970 
leverden de proefvelden monsters met vrij weinig afwijkende erwten, er wer-
den brulngevlekte en aangevreten erwten aangetroffen en in 1968 en 1970 
een laag percentage erwten met een gebroken schil. Het percentage erwten 
met kwade harten was evenals bij de kapucijner Imposant in 1968 en 1970, 
twee keer zo hoog als in 1969* ze kwamen hoofdzakelijk in een lichte aan-
tasting voor. De korrel was matig grof en grijs tot roestbruin gekleurd met 
een bruine marmering. De monsters zagen er over het geheel goed uit. 
De structuur van het gekookte produkt was in 1969 zachter dan in 1968, de-
ze was enigszins week, de schil was normaal stevig, het gekookte produkt 
was in 1968 iets minder kapot gekookt en de smaak was vrij goed tot goed. 
In 1970 was het gekookte produkt mooi heel gebleven, de structuur was goed, 
de schil iets taai en de smaak was goed. De kwaliteit van Gastro was goed. 
Ivora 
In 1968 waren monsters van drie proefvelden ingezonden. De monsters waren 
redelijk gaaf, er kwam een matig aantal bruingevlekte en aangevreten erw-
ten in voor en bovendien was 4 % van de erwten verschrompeld en te klein 
« . 5 mm). Het percentage erwten met kwade harten was ongeveer gelijk aan 
dat van Gastro, in hoofdzaak met een lichte aantasting. 
De korrel was iets grover dan die van Gastro en donkerder gekleurd, namelijk 
vrij donker roestbruin met een donkerbruine marmering. De monsters zagen 
er regelmatig uit. De structuur van het gekookte produkt was mooi zacht, de 
schil normaal stevig, de mate van heel blijven was vrij goed en de smaak 
was goed en beter dan die van Gastro. De kwaliteitseigenschappen van Ivora 
werden in 1968 hoger gewaardeerd dan die van Gastro. 
- ¥> -
IV. AMPERE PROEVEN 
1. DE INVLOED VAN CHEMISCHE ONKRUIDBESTRIJDIMG OP DE KWALITEIT VAN GROENE 
ERWTEN, OOGST 1968 
In plaats van het arbeidsintensieve onkruid wieden en schoffelen wordt er 
steeds meer toe overgegaan de onkruiden te bestrijden met chemische midde-
len. In deze proef zijn tien verschillende chemische onkruidbestrijdingsmid-
delen onderzocht op hun werkzaamheid en op de eventuele gevolgen voor het 
geteelde gewas, in dit geval het groene erwtenras Laga. 
De verschillen in de ontwikkeling van het gewas waren erg klein. Er was ook 
geen verschil in afrijping te zien. Bijna alle middelen gaven een goede tot 
zeer goed? onkruidbestrijding. Het best waren: Eptapur, Maloran en KLoben; 
duidelijk het slechts was Igran 50. De lagere opbrengst van het gewas was 
waarschijnlijk een gevolg van wat meer onkruid bij toepassing van dit mid-
del. De twee vorige jaren deed dit middel het veel beter (18). 
De resultaten van het kwaliteitsonderzoek van de monsters droge groene erw-
ten zijn in tabel 10 weergegeven, de cijfers zijn gemiddelden van drie 
veldjes per behandeling. 
Enige gegevens betreffende de proef 
Proefveld Z 2899* Landbouwproefbedrijf Zeeland te Wilhelminadorp. 
Afslibbare delen 29, humus 2,1, pH 7,5. 
Voorvrucht: zomertarwe 
Bemesting in kg/ha: 150 kg K als K 60 % en 76 kg P als sup 19 % 
Ras: Laga; zaaidatum: 4-5-1968 
Bespuitingsdata: 12/3 en 25/3' vóór opkomst van het gewas; 
25/4: gewas ca. 8 cm lang. 
Alle middelen zijn met 600 1 water per ha verspoten. Bestrijding van ziek-
ten en plagen: bladrandkever, knopmade en erwtenpeulboorder zijn met Diel-
drin, DDT en parathion goed bestreden. 
Maaidata: 24 en 25 juli 1968 en op 29 juli is er uit het zwad gedorst. 
De objecten waren: onbehandeld; Camparol: 1,5 kg/ha op 12/3; Maloran: 3 kg/ 
ha op 12/3; C 7019: 4,5 kg/ha op 12/3; Ivorin: 7,5 kg/ha op 25/3; H 2913: 
6 kg/ha op 25/3; Kloben 5 kg/ha op 12/3; Igran 50: 3 kg/ha op 12/3; Epta-
pur: 2 kg/ha op 12/3; C 7019: 3 kg/ha op 25/4; Simazin: 0,75 kg/ha op 12/3. 
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Tabel 10 
\ Eigen-
\ schappen 
\ \ \ \ \ \ \ > i 
\ \ 
z 2899 \ 
ob jec t \ 
\ 
Onbehandeld 
Camparol 
Maloran 
C 7019 
I v o r i n 
H 2913 
Kloben 
Igran 50 
Eptapur 
C 7019 
(na opkomst) 
DNPB 
Simazin 
Laga, gern. 1968 
Rauw produkt 
ö 0 
-p 
s 
u 0 
0 
> 
cd bO 
^ 
88 ,3 
89 ,5 
91,1 
9 2 , 3 
9 1 , 3 
8 9 , 3 
91 ,7 
88 ,8 
92,1 
92 ,4 
90 ,5 
90 ,2 
8 6 , 3 
ö 0 
-p 
0 
u 
> 
<» _ bp Ö 
G 0 
cö -P 
cdg 
"6S. 0 
1,2 
0,9 
1,2 
1,0 
0,9 
1,0 
1,1 
0,9 
1,1 
0 ,8 
1,7 
1,7 
1,7 
_ ö ö 0 
0 -p 
5 
0 u 
-P 0 
X 
H 0 
^"S 
x s k 0 
0 -H 
>4* i 
0 
> R b O 
0,8 
0 ,8 
0 ,5 
0 ,7 
1,0 
0 ,8 
0 ,9 
0 ,9 
0,2 
0 ,6 
0 ,4 
0 ,8 
1,0 
0 1 
-p 
•*sm (UCVJ-C 
H -H 
> -P 0 
0 Or- i 
bO-P ÏH 
Ö dl 
43 S 
t .o ^ . (ULT 
3,2 
2 ,4 
2 ,0 
2,1 
3 ,9 
3»3 
1,5 
2 ,8 
2 ,2 
1,1 
1,6 
2,1 
Ö 
0) H 
0 'H 
x! 
-P o 
0 co 
H _ 
_ Ö 
ö 0 
0 +3 
-P w 
U cd 
0 43 
0 
"68. bû 
0,4 
0,1 
0,1 
0 ,3 
0 , 3 
0 ,4 
0 ,3 
0 ,7 
0,7 
0 ,3 
0,4 
0 ,4 
3,81 0 , 3 
1 
iH 
0 
IH 
U 
q -P X x! 1 0 
O -H 0 S 
O 0 
r- bO 
236 
235 
245 
244 
245 
241 
241 
237 
239 
246 
244 
244 
233 
a 0 
bO 
O 
s u 0 
> 
0 
S 
N 
89 ,3 
86 ,7 
89,7 
87,1 
84 ,9 
88 ,5 
8 8 , 3 
88 ,3 
90 ,9 
86 ,6 
87,4 
86 ,4 
Gekookt produkt 
0 
Ti 
H 
Ü cd 
cd U 
> bO 
•Ö Ö 
•H -H 
0 
33 ^ Xi 
cd 0 
43 w 
50,6 
49,6 
47 ,8 
50 ,2 
48 ,0 
50,1 
49 ,3 
49,0 
47 ,8 
49 ,9 
49,6 
4 8 , 3 
81 ,2 48 ,5 
Ui 
U 
0 
-P 
-P 
cd 
Q. 
W 
^ 
6 ,4 
10,2 
11,7 
5 ,9 
5 ,5 
5 ,5 
8,4 
5 ,9 
6 ,0 
8,4 
10,7 
9 ,4 
ö ü 0 0 
-p 
w S U u 0 0 
•p 
•p 0 
cd bO 
Q, bO 
M 3 
• P 
"SR w 
16,7 
17,6 
22,1 
11,9 
15,4 
17,5 
17,6 
16,2 
19,2 
17,4 
20,1 
19,8 
8,9 12,6 
-p 
•H 
0 
•P 
•H 
H 
cd 
S 
4Ü 
O 
O 
X 
gem. 
gem. 
onv. 
gem. 
gem. 
gem. 
gem. 
gem. 
onv. 
gem. 
onv. 
onv. 
gem. 
bO 
a 
S 
u 0 
> 
0 
O 
03 
5 
4 ,5 
4 
5 ,5 
5 
4 ,5 
4 ,5 
4 , 5 
4 , 5 
4 ,5 
4 
4 
5 ,5 
•3 
cd 
B 
co 
7 
7 
7 
7 -
7 ,5 
7 
7 
7 
7 
7 
7 
7 
7 
7 
gem. = gemiddeld; onv. = onvoldoende. 
gem. 1968: dit zijn de gemiddelden van het ras Laga van de interprovinciale 
proefvelden NNH 2480, ZNH 957, Z 2860, Z 2861, WB 2978, WB 2979 
en ZVL 1194 - ruiteren. 
Het rauwe produkt was vrij goed, de erwten zagen er wel iets gerimpeld en 
gedeukt uit. Kwade harten kwamen in het geheel niet voor. Gekiemde erwten 
kwamen nauwelijks voor en de percentages erwten met andere afwijkingen waren 
ook heel laag zowel van de onbehandelde als behandelde objecten. 
De kookkwaliteit van de meeste veldjes was gemiddeld, van enkele onvoldoende, 
de soepvorming was heel matig tot slecht, er kwamen erg veel heel gebleven 
erwten voor. De smaak was matig goed, hetgeen redelijk overeenstemde met de 
resultaten van het ras Laga in de interprovinciale proeven. 
Samenvatting: men kan nauwelijks spreken over kwaliteitsverschillen tussen 
de onbehandelde en behandelde objecten. Ook traden er tussen de verschil-
lende onkruidbestrijdingsmiddelen slechts kleine verschillen in de kwaliteit 
op. Misschien zou men kunnen concluderen dat C 7019 vóór opkomst toegepast 
het meest gunstig voor de kookkwaliteit zou kunnen zijn en dat Maloran een 
minder gunstige invloed zou kunnen hebben. 
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2. DE INVLOED VAN FOSFAATEESPUITING OP DE KWALITEIT VAN GROENE ERWTEN, OOGST 1968 
Het doel van de proef was om door middel van een fosfaatbespuiting tijdens 
het groeiseizoen het fosfaatgehalte van groene erwten te verhogen. Het ging 
hier om een aanvullende bemesting tijdens de bloei ter verhoging van het 
fosfaatgehalte in de droge stof van de erwt. 
Een voldoende hoog fosfaatgehalte, een veilige grens is ^X 1 % P_0.- of 
"^ 0,44 % P in de droge stof, is noodzakelijk voor een goede kookkwaliteit 
met daarbij tevens een grotere mate van fijnkoken en minder spatters en 
stugge erwten (10). De stijging van het fosfaatgehalte door een bespuiting 
met een 10 % oplossing van NH^ HpPO^ . en KH POj, (verneveld met een uitvloeier) 
bedroeg gemiddeld 0,14 % Po0._ in de droge stof, dit ging echter gepaard met 
2 5 
bladverbranding en opbrengstderving. Een verschil in effect tussen de fos-
faatvormen werd niet waargenomen. Een hoger fosfaatgehalte in de korrel 
leek enigszins samen te gaan met een lagere pH (bij 1,11 - 1,19 % Pp°c e e n 
pH-KCl van resp. 5,7 en 6,2 en bij 0,85 - 1 ,06 % P ^ een pH-KCT van resp. 
6,8 en 7,2) (17). 
Enige gegevens betreffende de proef 
Proefveld 
afslibbare delen 
humus 
pH-KCl 
CaCO, 
P-Al 
Pw-getal (fosfaatwater-
extratie methode) 
Kg/ha N, P205, KgO 
Ras (zaaidatum) 
LB 1348 (Noordbroek) 
58 
3,7 
6,8 
0,2 
24 
41 
23 (ks), 120, 
Rovar 05/3, 
120 
1968) 
IB 1349 (Rasquert) 
23 
2,2 
6,2 
0,1 
28 
45 
34 (kas), 60, 60 
Rondo (eind maart 1968) 
bespuiting op 2/7 1968 aan het einde van de bloei met 10 % oplossing van 
NH^PO. en KH PO. naar 900 l/ha (resp. 56 en 47 kg P20-/ha) bij resp. be-
dekte lucht en ondergaande zon. 
% Po0_ in de droge stof van de erwten: 
onbehandeld 0,85 (24,0) 1,19 (35,9) 
10#KH 2P0 4 1,15(28,9) 1,48(25,9) 
10 % NH4H2P04 1,11 (21,7) 1,42 (29,2) 
geoogst 25/7 3I/7 
gedorst uit de ruiter 20/8 20/8 
tussen haakjes de opbrengst van de erwten in kg droge stof/are, 
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De resultaten van het kwaliteitsonderzoek (zie tabel 11) 
Het proefveld IB 13^8 leverde Produkten met een normaal percentage gave 
erwten, er kwamen in het geheel geen kwade harten, rimpelige, geel en te 
licht gekleurde erwten voor. Het rauwe produkt zag er redelijk goed uit. Er 
konden eigenlijk geen verschillen in de kwaliteit van het rauwe produkt tus-
sen de on- en behandelde projecten waargenomen worden. 
Bij de kwaliteit van het gekookte produkt was er een vrij groot verschil 
tussen de behandelde en onbehandelde projecten. Onbehandeld werd er in het 
gekookte produkt een enorm hoog percentage spatters, een onvoldoende kook-
kwaliteit, zeer slechte soepvorming en een slechte smaak waargenomen. Dit 
komt geheel overeen met het lage Po0,--gehalte van de erwten, nl. 0,85 % 
Po0c in de droge stof. 2 5 
Tussen de bespuiting met 10 % NH^H PO^ en 10 % KH-PO^ , is slechts een gering 
verschil op te merken. Er trad echter een geweldige verbetering op van de 
kookkwaliteit, soepvorming en de smaak ten gevolge van de fosfaatbespuiting, 
het PpOj.-gehalte in de droge stof was dan ook gestegen tot resp. 1,11 en 
1,15 %' De kwaliteit van het gekookte produkt stemde redelijk overeen met 
de gemiddelde beoordeling van het ras Rovar in de interprovinciale proeven 
van 1968. 
Het proefveld IB 13^9 leverde monsters met een redelijk percentage gave 
erwten; kwade harten, rimpelige en geel en te licht gekleurde erwten werden 
niet aangetroffen. De monsters zagen er vrij goed uit. Het percentage bruin-
gevlekte erwten was hoger dan op proefveld IB 13^8, maar dit is waarschijn-
lijk een raseigenschap. 
Ook in andere proeven bleek het ras Rondo nogal gevoelig te zijn voor 
bruingevlektheid. Verschillen bij het rauwe produkt tussen behandeld en on-
behandeld waren ook nauwelijks aantoonbaar. 
Bij de kwaliteit van de gekookte Produkten was er een gering verschil tus-
sen de on- en behandelde projecten. De onbehandelde monsters hadden een goe-
de kookkwaliteit, soepvorraing en smaak, en ze waren zelfs beter dan de ge-
middelde consumptiekwaliteit van Rondo in de interprovinciale proeven. 
Een bespuiting met 10 % NH^ HpPO^ . en KHpP0. had weinig effect, de kookkwali-
teit was zeer goed, de soepvorming uitstekend en de smaak was vrij goed tot 
goed. Een verschil tussen de werking van de meststoffen was nauwelijks waar 
te nemen. 
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Tabel 11. De kwaliteit van de met fosfaat bespoten proefvelden 
\ 
\ E i g e n -
\ . s c h a p p e n 
\^ 
^v 
>v 
\^ 
^w 
\. 
>. \^ \ 
^v 
B e h a n d e l i n g \ 
P r o e f v e l d I B 1348 
o n b e h a n d e l d 
10 % NH^HpPO^ 
10 % KH2P0^ 
R o v a r , gem. 1968 
P r o e f v e l d IB 1349 
o n b e h a n d e l d 
10 % NH^HgPO^ 
10 % KHgPO^ 
Rondo, gem. 1968 
Rauw p r o d u k t 
a 
0 
+> p u 0 
0 
> CÖ 
to 
>R 
8 9 , 6 
8 6 , 0 
8 6 , 5 
7 5 , 2 
7 9 , 2 
7 7 , 8 
8 3 , 7 
7 ^ , 7 
ü 
0 
-p 
9 t 
& -. M Ö 
a 0 
CÖ s 
, .„
 u 
^ . 0 
3 , 5 
3 , 8 
4 , 4 
1,2 
8 ,1 
5 , 4 
4 , 6 
1,4 
ü 0 
0 g CD U 
•P 0 
'M H (D 
5 1 JH 0 
23 0 
>R M 
1,8 
3 , 6 
2 , 7 
1,8 
2 , 0 
1,7 
1,6 
2 , 7 
0 1 
+> 
0 O J T 
H T-
>-p a 0 O r 
bp+i f-
C _ a • H Ö X 
S c 
"Ö5.<D ir 
1,8 
2 , 2 
2 , 3 
6 , 7 
9 , 9 
6 , 7 
4 , 0 
9 , 4 
rj 
0 H 
0 -H 
X! 
+> O 
0 ta 
s
 rf _ ö ö 0 0 -p 
-p 03 
2 u 
. t CÖ 
O) Xl 0 
i > R M 
0 , 4 
0 , 3 
0 , 1 
1,5 
0 , 7 
0 , 3 
0 , 2 
0 , 8 
1 
r-t 
0 
u U 
0 +> 
J«J xl t 0 
S s 0 a> 
, - bû 
229 
196 
221 
218 
2 5 3 
226 
220 
242 
ö 0 
faO 
Q 
S SH 
O 
> H 
0 
S N 
8 8 , 5 
8 6 , 4 
9 2 , 1 
8 0 , 1 
8 4 , 6 
9 4 , 7 
9 8 , 2 
8 0 , 8 
<H 
0 O 
Tl -P 
^ w Ö 
•H 0 
Oi 0 
IH 
•«. -o 
0 , 3 7 
0 , 4 9 
0 , 5 0 
0 ,51 
0 , 5 2 
0 , 6 2 
0 , 6 5 
0 ,51 
Gekookt p r o d u k t 
0 
•ri 
3 u 
> to 
n a •H -H 
0 
Is 
CÖ o 
X! to 
5 8 , 6 
5 8 , 9 
5 6 , 9 
5 4 , 5 
5 7 , 2 
5 6 , 7 
5 6 , 1 
5 1 , 7 
to 
u 0 
-p 
•p 
CÖ 
a 
CO 
t& 
8 0 , 3 
4 , 9 
2 , 4 
7 , 2 
-
0 , 9 
-
6 , 7 
0 0 
0 0 
4 3 
to s k S 0 0 
+» 
+> 0 
cd faO 
a &o 
to 3 
4 3 
"Sfc. M 
8 2 , 7 
1 1 , 0 
5 , 3 
8 , 7 
0 , 4 
2 , 4 
0 , 4 
8 , 8 
+> 
•H 
0 
+> 
•H 
••a 
0 
0 
0 
.M 
onv . 
gem. 
gem. 
gem. 
z . g . 
g . 
z . g . 
gem. 
bO 
G 
•H 
s S 0 
> 
0 
0 
co 
2 
5 , 5 
6 , 5 
6 , 5 
> 9 , 5 
9 
> 9 , 5 
6 , 5 
•3 
g 
03 
3 
6 
a 
7 
7 , 5 -
8 
7 , 5 -
8 
7 , 5 -
8 
7 . 5 
z.g. = zeer goed; g. => goed; gem. = gemiddeld; onv. = onvoldoende 
gem 1968: dit zijn de gemiddelden van de interprovinciale proeven op de 
proefvelden NNH 2480, ZNH 957, Z 2860, Z 286l, WB 2978, WB 2979 
en ZVL 1194 - ruiteren. 
Samenvatting 
Op het proefveld IB 1348 werd een zeer positief effect van een fosfaatbe-
spuiting met een 10 % oplossing van NH^RpPOj. of KHpPOj, waargenomen op de 
kwaliteit van de gekookte monsters van Rovar. Op het proefveld IB 1349 was 
nauwelijks enige invloed waarneembaar, hier had het onbehandelde produkt 
van Rondo reeds een goede consumptiekwaliteit. De mogelijkheden voor een toe-
passing in de praktijk lijken echter nog gering omdat de schade die het ge-
was door bladverbranding kan lijden en de daaruit voortvloeiende opbrengst-
derving, groot kan zijn. 
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3. DE INVLOED VAN MANGAMSULFAATEEMESTING OP DE KWALITEIT VAN KAPUCIJNERS 
EN EEN ROZIJNERWTENRAS, OOGST 1969 
Het doel van deze proef was om de invloed van een mangaansulfaatbemesting op 
het optreden van kwade harten na te gaan. Kwade harten is een gebreksziekte 
die ontstaat ten gevolge van een tekort aan mangaan. 
In de proef waren twee kapucijnerrassen,Imposant en Mansholt 783-61 en één 
rozijnerwtenras, Gastro opgenomen. Er was een proefveld aangelegd, waarop de 
rassen alleen een normale basisbemesting hebben gehad, en een proefveld 
waarop de rassen naast de normale basisbemesting 15 kg MnSOj. per ha hebben 
gekregen. De bemesting werd in de vorm van een oplossing over het gewas ge-
spoten. De proef is uitgevoerd op een IVRO-proefveld op zavelgrond. In tabel 
12 zijn de resultaten weergegeven. Er werd in de kwaliteit van de rassen met 
of zonder een mangaansulfaatbemesting heel weinig verschil opgemerkt. De 
Produkten hadden hoge percentages gave erwten; er kwam slechts een laag per-
centage bruingevlekte erwten voor, hetgeen geheel overeenstemde met de re-
sultaten van de proeven met de interprovinciale serie, oogst 1969« Hetzelfde 
geldt ook voor de consumptie-eigenschappen, waarbij valt op te merken, dat 
de structuur van het gekookte produkt iets zachter was, de kleur iets flet-
ser en de smaak iets minder goed. 
Wat het voorkomen van erwten met kwade harten aangaat; het is duidelijk dat 
het kapucijnerras Mansholt 783-61 veel gevoeliger voor het optreden van kwa-
de harten is dan de andere rassen. Dit bleek zowel op het IVRO-proefveld 
als op de interprovinciale proefvelden (1969) alsook bij de gemiddelde uit-
komsten van de oogst 1968. 
Verder is gebleken, dat de mangaansulfaatbemesting in geringe mate effectief 
is geweest. Het percentage erwten met kwade harten was slechts weinig lager 
bij Mansholt 783-61, na een mangaansulfaatbespuiting. De proef moet als niet 
geslaagd zijnde beschouwd worden. 
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Tabel 12. De kwaliteit van de kapucijners en een rozijnerwtenras van de 
mangaansulfaatbemestingsproef van het IVRO, oogst 1969 
N. Eigen-
\^ schappen 
> y 
N. 
Ny 
> y 
N. 
\. \. \^  \. 
^v 
> v 
>. >y 
Ras \ 
Imposant -
+ 
1969: gem. 
Mansholt 785-61 -
+ 
1969: gem. 
Gastro -
+ 
1969: gem. 
Rauw produkt 
a (U 
-p 
s !H 
Q) 
Q) 
> Cd 
faO 
>R 
98 ,8 
97 ,8 
98 ,7 
98 ,9 
9 8 , 3 
96 ,8 
9 9 , 8 
98 ,4 
9 4 , 3 
CD 1 
-P 
*i m CD CVJ Ti 
H «H 
> -P CD 
a> 0 H M -P U 
Ö _ CD 
•H Ö Si 
3 CD 
U -P "03. 
X3 S 
^ O 
\£. eu m 
1,2 
4 ,4 
1,0 
2 ,2 
3,4 
4 ,9 
_ 
3 ,2 
1,9 
1 
H 
0) 
fc 
^ q -P M si 1 0 
O -H 
O & 
O CD 
^- hO 
400 
383 
393 
372 
370 
346 
395 
395 
377 
•p s 
CD CD 
S -P 
_ u Ö «J 
CD £J 
-P 
S 0) 
k T3 
CD a s 
-Ö5. Ü 
_ 
-
8 l 
36 1 
29 1 
ƒ24 1 
1 6 z 
1 
'
v
 4 l 
1 l 
7 1 
0 
<D 
bO 
O 
S 
U 
CD 
> H 
CD 
S 
H 
93 ,0 
95 ,7 
95 ,0 
85 ,5 
85 ,7 
82 ,9 
97,1 
89 ,9 
83 ,7 
Gekookt 
CD 
-ö 
_ s d «J 
cd U 
> hO 
TJ Ö 
•H -H (U 
TÎ -H 
fc Ä 
«j 0 
si w 
57 ,7 
56 ,7 
61 ,9 
6 l , l 
59 ,8 
61 ,8 
53 ,2 
57 ,6 
62 ,7 
r-{ 
d 
-P 
0 
&0 
1 
S 
EH 
69 
65 
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- = zonder mangaansulfaatbemesting 
+ = met mangaansulfaatbemesting, 15 kg/ha 
1 = lichte aantasting 
z = zware aantasting 
gem. = gemiddelden van de proefvelden NNH 2556 en Z 2934, oogst 1969 
Overzicht van de gemiddelde percentages erwten met kwade harten, oogst 1968 
r a s 
Imposant 
Mansholt 783-61 
Gastro 
Ivora 
l i c h t e a a n t a s t i n g 
9 % 
15 % 
11 % 
9% 
zware a a n t a s t i n g 
1 % 
2 % 
1 % 
2 % 
t o t a a l 
10 % 
17 % 
12 % 
11 % 
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V. METHODEN VAN ONDERZOEK 
Het onderzoek van de droge petilvruchten, oogst 1968 en 1969 werd uitgevoerd 
in de maanden januari, februari en maart 1970 en van oogst 1970 in januari 
1971• Het vond zoveel mogelijk op dezelfde wijze als in de voorgaande jaren 
plaats. De mechanische bepalingen met apparatuur zijn als een ondersteuning 
van de organoleptische bepalingen te beschouwen. 
1. RONDE GROENE EN GELE ERWTEN 
a. De bereiding tot soep 
Monsters van 75 g handgelezen produkt werden na wassen gedurende 18 uur 
bij 20 C geweekt in 350 ml water van een gemiddelde hardheid (2 D blij-
vend hard en 9 D tijdelijk hard), daarna 75 minuten gekookt in het week-
water in gesloten glazen in een waterbad. Het gekookte produkt werd ver-
volgens een vastgesteld aantal keren geroerd, waarna de soep met een 
vergiet in een meer vast en een vloeibaar gedeelte werd gescheiden. 
De vaste substantie werd, na 2 uur afgedekt gestaan te hebben bij kamer-
temperatuur, op mate van fijn koken beoordeeld en gewaardeerd met een 
cijfer tussen 10 en 1. 
10 - alle erwten tot soep gekookt 
1 - alle erwten heel gebleven 
7,5 t/m 10 - goede tot zeer goede soepvorming. 
Voor de bereiding tot soep is het cijfer 8 weinig minder goed dan 10, 
indien er geen harde erwten voorkomen (zie volgende punt); verschillende 
consumenten stellen namelijk enige heel gebleven zachte erwten juist op 
prijs. 
Het percentage spatters en stugge erwten. In het eerdergenoemde vaste 
gedeelte werd na de beoordeling van de mate van fijn koken zowel het aan-
tal spatters (gekookte hele erwten, die bij het knijpen tussen duim en 
wijsvinger niet fijn gaan, maar uit de schil spatten) bepaald, als ook 
het aantal meer of minder stug gebleven erwten. Uit de verkregen percen-
tages spatters en stugge erwten werd de kookkwaliteit afgeleid. 
% spatters en stugge erwten kookkwaliteit 
0 t/m 2 % zeer goed 
2,1 t/m 5 % goed (werkelijke spatters 41 2 %) 
5,1 t/m 18 % gemiddeld 
"> 18 % onvoldoende 
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Bij het bepalen van het totale percentage spatters en stugge erwten is 
1 % stugge erwten gelijkgesteld aan 0,5 % harde erwten. Het voorkomen van 
spatters, hetgeen een ongelijkmatige kook meebrengt, is een zeer onge-
wenste eigenschap. 
b. De bereiding in pannen voor de beoordeling van de smaak, zachtheid van 
de schil, geur en soepvorming. 
Monsters van 100 g geschoonde erwten werden na wassen, in 480 ml gemid-
deld hard water gedurende 18 uur bij 20 C geweekt. Daarna werden de 
monsters in het weekwater op elektrische kookplaten gekookt. De kooktijd 
bedroeg 65 minuten, daarna werd er 2,5 g zout toegevoegd en werd een 
vastgesteld aantal keren geroerd. Wanneer de monsters iets waren afge-
koeld, werden ze organoleptisch beoordeeld. 
Smaak: 8 - 1 0 goed - uitnemend 
6 - 8 matig-goed 
<C 6 onvoldoende. 
2. GELE ERWTEN BIJ DE BEREIDING TOT PUREE 
100 g geschoonde erwten werden, na te zijn gewassen, 18 uur geweekt bij 20 
C in 480 ml gemiddeld hard water. In de pannen werden de monsters 65 minu-
ten gekookt in het weekwater. De monsters werden afgegoten en tot puree ge-
roerd. Er vond een beoordeling plaats van de mate van pureevorming, smaak, 
schil, geur en consistentie. 
3' SCHOKKERS, KAPUCIJNERS EN ROZIJNERWTEN IN VASTE VORM NA KOKEN 
Monsters van 100 g werden na wassen gedurende 18 uur bij 20 C geweekt in 
350 ml gemiddeld hard water. De schokkers werden 75 minuten, de kapucij-
ners en rozijnerwten 90 minuten gekookt in het weekwater in gesloten glazen 
in een waterbad. Het gekookte produkt werd afgegoten, waarna de smaak, geur, 
schil, kleur, mate van heel blijven en de structuur werden beoordeeld. 
De monsters erwten behoren na een niet te lange kooktijd behalve voldoende 
zacht, ook gelijkmatig zacht te zijn. De zachtheid en gelijkmatigheid van 
de structuur vormen samen de kookkwaliteit. 
4. SCHOKKERS VERWERKT TOT PROCESSED PEAS 
Monsters van 120 g erwten werden na wassen gedurende 18 uur geweekt bij 
20 C in 550 ml leidingwater. Het opgeweekte produkt werd 5 minuten ge-
blancheerd in kokend water, snel afgekoeld, in gelakte ^-literblikken (nor-
male doperwtenlak CIIB) overgebracht en voorzien van een opgiet van leiding-
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water met 8 g zout per liter, die een temperatuur van 75 - 80 C had. De 
blikken werden gesloten en vervolgens in de autoclaaf in 4 tot 6 minuten 
op 116 C gebracht, daarna 25 minuten bij 116 C gesteriliseerd, waarna de 
stoom in 5 minuten werd afgelaten. De blikken werden in stromend koud water 
gekoeld. 
Na enige tijd bewaard te zijn bij ca. 10 C had het kwaliteitsonderzoek 
plaats. De inhoud van de blikken werd op een vergiet uitgegoten, waarna de 
erwten en de opgiet afzonderlijk werden beoordeeld. De erwten werden orga-
noleptisch onderzocht op de smaak, geur, schil, en structuur en visueel beoor-
deeld op hun mate van heel blijven en de kleur. 
Helderheid van de opgiet, bepaald met de helderheidsmeter voor doperwten (15): 
8 - 9*5 helder tot zeer helder 
6 - 8 min of meer troebel 
3 - 6 te troebel 
smaak: 
8 - 10 goed - uitnemend 
6 - 8 matig - goed 
<C 6 onvoldoende 
5. MECHANISCHE EN ANDERE BEPALINGEN TBR ONDERSTEUNING VAN HET ORGANOLEPTISCH 
ONDERZOEK 
a. Weerstand van de schil 
Monsters van 20 erwten werden gewassen en afhankelijk van de grootte van 
de erwten geweekt in 20 tot 4o ml gemiddeld hard water gedurende 18 uur 
bij 20 C, vervolgens 50 minuten gekookt in afgedekte glazen buizen in 
een waterbad en 2 uur afgekoeld bij kamertemperatuur, waarna de weerstand 
bepaald werd. De mechanische bepaling van de weerstand van de schil is 
onder andere beschreven in.PAW-mededeling nr. 16^ (16). 
b. Zwellen bij weken 
Monsters van 25 erwten werden na goed wassen en uitlekken gewogen, ver-
volgens met 50 ml gemiddeld hard water geweekt. Na 18 uur bij 20 C ge-
staan te hebben en na goed uitlekken, werden de erwten opnieuw gewogen. 
Vervolgens kon het zweivermogen, dit is het gewichtspercentage opgeno-
men water, berekend worden. 
c. Het percentage erwten met kwade harten 
Monsters van 100 erwten werden in 200 ml leidingwater geweekt geduren-
de 18 uur bij 20 C. Vervolgens werden de erwten, na afgegoten te zijn, 
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door midden gesneden, waarna het totale percentage erwten met kwade har-
ten werd bepaald. Dit totale percentage werd onderscheiden in een percen-
tage met een lichte en met een zware aantasting (1). 
d. De gelijkmatigheid van de structuur 
De eigenschap werd onderzocht bij de schokkers, kapucijners en rozijnerw-
ten. 25 erwten werden in 50 ml gemiddeld hard water geweekt gedurende 
18 uur bij 20 C. Vervolgens werden de monsters 90 minuten gekookt in ge-
sloten glazen in een waterbad. Na 2 uur afkoelen bij kamertemperatuur 
werd het aantal erwten met een heel gebleven en met een gescheurde schil 
(zachte erwten) bepaald. Van de heel gebleven erwten werd de drukweer-
stand in grammen vastgesteld, die voor het stuk drukken nodig was. De me-
thode is beschreven in PAW-mededeling, nr. l6j (16). 
e. De zachtheid van de erwten 
Deze eigenschap werd bij de schokkers, kapucijners en rozijnerwten be-
paald. Monsters van 125 g werden gewassen en met 400 ml gemiddeld hard 
water 18 uur geweekt bij 20 C. In het weekwater in gesloten glazen wer-
den de schokkers 75 minuten, de kapucijners en rozijnerwten 90 minuten 
in een waterbad gekookt. De monsters werden afgegoten en gedurende 2 uur 
in afgedekte vergieten bij kamertemperatuur afgekoeld. 
Met de tenderometer werd de vastheid bepaald en uitgedrukt in het Tm-
getal (tenderometergetal). Naarmate het getal lager is, zijn de erwten 
zachter. De tenderometergetallen dienen met enige voorzichtigheid gehan-
teerd te worden (12), aangezien de tenderometer geconstrueerd is voor de 
bepaling van de rijpheid van doperwten. Voor de bepaling van de zacht-
heid van de tot processed peas verwerkte schokkers werd, in verband met 
de kleinere voor de proef beschikbare hoeveelheid, de IBVT-hardheidsmeter 
met de 50 kg-veer gebruikt. 
6. DE KWALITEIT VAN HET RAUWE PRODUKT 
Het percentage uiterlijk afwijkende erwten of het percentage piksel. 
Dit werd bepaald in een monster van ongeveer 200 g. Onderscheiden werden: 
a. erwten die verschrompeld en kleiner dan 5 mm in doorsnee waren 
b. aangevreten erwten 
c. gekiemde en verkalkte erwten 
d. bruingevlekte erwten. Deze gevlektheid werd in de volgende drie groepen 
ingedeeld en herleid tot één percentage. 
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1 % licht gevlekt = 1/3 % 25 - 50 £ gevlekt 
1 # 25 - 50 # van het oppervlak gevlekt = 1 % 25 - 50 % gevlekt 
1 % 50 - 100 % van het oppervlak gevlekt = 2 # 25 - 50 % gevlekt. 
e. erwten met een gebarsten schil. 
Bij deze bepalingen gold, dat in geval erwten zowel gevlekt waren als een 
gebarsten schil hadden, zij bij gevlekt werden ingedeeld. De cijfers in 
de tabellen zijn bedoeld om een algemene indruk te geven. 
f. Het 1000-korrelgewicht 
Het aantal korrels in ongeveer 150 gram handgelezen monster werd geteld, 
waarna door omrekening het 1000-korrelgewicht werd verkregen. 
7. HET CHEMISCH ONDERZOEK (rauw produkt) 
De afdeling scheikundig onderzoek van het Instituut voor Biologisch en Schei-
kundig Onderzoek verzorgde de volgende bepalingen in ongeveer 50 gram rauw 
produkt van een aantal monsters: 
a. het gewichtspercentage droge stof. 
b. het percentage fosfor in de droge stof, kolorimetrisch bepaald met de 
molybdeen-blauwmethode volgens K.C. Scheel, Z. anal. Chera. 105, 256-269 
(19^6). 
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SAMENVATTING 
De proefvelden met groene erwten, oogst 1968, leverden Produkten met een vrij 
goede tot vrij slechte kwaliteit. De Produkten van de proefvelden ZVL 1194-z, 
WB 2978 en WB 2979 hadden een laag percentage gave erwten, ten gevolge van 
vrij hoge percentages bruingevlekte erwten. Kwade harten werden nauwelijks 
aangetroffen. De kookkwaliteit en soepvorming waren matig, terwijl de smaak 
ook matig was. 
De Produkten van de proefvelden van de oogst 1969 hadden een aanzienlijk be-
tere kwaliteit dan die van oogst 1968. De monsters zagen er goed uit met 
uitzondering van die van proefveld ZNH 984, deze hadden een erg hoog percen-
tage aangevreten erwten. Kwade harten kwamen in enige mate voor op het 
proefveld ZVL 1226, hier werd ook een aanzienlijk percentage bruingevlekte 
erwten aangetroffen. De kookkwaliteit, soepvorming en smaak waren bij alle 
groene erwten van oogst 1969 goed tot zeer goed, behalve bij die van proef-
veld ZVL 1226. 
De Produkten van de oogst 1970 hadden een vrij goede kwaliteit; deze was 
beter dan die van oogst I968 en iets minder dan die van oogst 1969« Er kwam 
over het algemeen weinig uitval in voor. In de monsters van proefveld S.a. 
14 kwamen nogal vrij veel rimpelige of gedeukte erwten voor. In de monsters 
van proefveld Go-ar jA werden kwade harten aangetroffen. 
Wat het ruiteren en zwaddorsen betreft, bij de oogst van 1968 zagen de mon-
sters er na zwaddorsen slechter uit, maar in 1969 zagen de Produkten er zo-
wel na zwaddorsen als ruiteren goed uit. Wel viel op dat het 1000-korrelge-
wicht in bijna alle gevallen na zwaddorsen iets hoger was. 
De consumptie-eigenschappen waren, vooral in 1968 na zwaddorsen, slechter 
dan na ruiteren, maar in 1969 was het verschil tussen zwaddorsen en ruiteren 
heel gering. Men zou dus kunnen veronderstellen dat zwaddorsen in een jaar 
met gunstige weersomstandigheden praktisch geen nadelige gevolgen heeft voor 
de kwaliteit van het produkt. 
De standaard-erwtenrassen Rondo en Dik Trom bleken evenals bij het onderzoek 
in voorgaande jaren een heel goede kwaliteit te bezitten. Rondo had een ho-
ger percentage verkalkte, gekiemde en bruingevlekte erwten dan alle andere 
groene erwtenrassen, terwijl Dik Trom nogal gevoelig was voor rimpeling en 
verbleken. In 1969 heeft Dik Trom het zwaddorsen goed doorstaan, het percen-
tage geel en te licht gekleurde erwten was zowel bij zwaddorsen als ruite-
ren ongeveer gelijk. 
De rassen Rovar en Laga waren evenals in vorige jaren iets minder goed van 
kwaliteit dan Rondo en Dik Trom. 
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De kookkwaliteit van Cebeco 5822 en Mansholt 6282 was heel goed, maar de 
smaak van Cebeco 5822 was soms iets scherp en bitter. Mansholt 6282 was 
nogal gevoelig voor rimpeling, terwijl de smaak soms iets flauw was. 
De kwaliteit van het ras Pauli was heel matig, soms neigde de smaak naar 
bitter. 
Zowel van het rauwe als gekookte produkt was de kwaliteit van de rassen 
Hylgro en Pertila ongeveer gelijk aan die van Pauli. De kookkwaliteit was 
gemiddeld en de smaak was heel matig. Het ras Cebeco 67.8 was tamelijk ge-
voelig voor rimpeling en verkleuring. De korrel was grover dan die van alle 
andere groene erwtenrassen. De consumptie-eigenschappen van dit ras waren 
vrij goed, ongeveer gelijk aan die van Rondo en Dik Trom. 
Cebeco 67.1 leverde een gaaf produkt, dit ras was echter wel gevoelig voor 
verbleking. De kookkwaliteit en smaak waren goed, het ras had een goede 
kwaliteit. 
Het ras Cebeco 65.8 was ook in enige mate gevoelig voor verbleking en rim-
peling. Overigens was de kwaliteit in 1969 beter dan van de rassen Cebeco 
67.8 en Cebeco 67.1 en ongeveer op één lijn te stellen met Dik Trom. 
Bartel was iets gevoelig voor rimpeling en verbleking. De kookkwaliteit was 
goed, maar de smaak was iets scherp en bitter. 
Colmo had een zeer fijne, kantige korrel en erg weinig uitval. De kookkwali-
teit was onvoldoende en de smaak was slecht. 
Cebeco 68.6 leverde een gaaf produkt, de kookkwaliteit was goed en de smaak 
was vrij goed. 
Cebeco 59-61-65-6 had een zeer fijne ronde korrel. De kookkwaliteit was on-
voldoende en de smaak was slecht. 
Van de gele erwtenrassen had Porta een gemiddelde kookkwaliteit, er kon 
een matig goede puree verkregen worden, hoewel er een vrij groot aantal 
heel gebleven erwten in voorkwam. De smaak was vrij goed. Bij Plavanda 
was de kwaliteit zowel van het rauwe als gekookte produkt minder goed dan 
bij Porta, in 1970 viel dit ras echter mee wat de kwaliteit betreft. 
Cebeco 67.2 had een beter uiterlijk dan Flavanda, de kookkwaliteit was 
zeer goed en de smaak was goed. 
Cebeco 68.9 had ook een beter uiterlijk dan Flavanda, de kookkwaliteit was 
goed en de smaak was vrij goed. 
Van de proefvelden met Schokkers, oogst 1968, hadden de Produkten van 
proefveld ZNH 958 vrij veel bruingevlekte en aangevreten erwten. Het ge-
kookte produkt had een matige kwaliteit, de structuur was soms hard en on-
regelmatig. Op de IVR0-velden kwamen ook erg veel bruingevlekte erwten 
voor, de kwaliteit was matig, de structuur was zacht en regelmatig. De 
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proefvelden Z 2862 en Z 2865 leverden Produkten met een goede uiterlijke 
kwaliteit.Kwade harten kwamen soms in een lichte aantasting voor. De kwali-
teit van het gekookte produkt van Z 2863 was beter dan die van de schokkers 
van proefveld Z 2862, er kwamen iets minder gebroken erwten voor, waarvan 
de structuur zachter en gelijkmatiger was. 
In 1970 leverden de proefvelden Produkten met weinig uitval. Op de proefvel-
den van het IVRO en Gaar 35 kwamen kwade harten voor. De kookkwaliteit was 
vrij goed en de smaak was goed. De kwaliteit was in 1970 over het geheel be-
ter dan in 1968. 
Het ras Maro had slechts een laag percentage afwijkende erwten (behalve op 
de proefvelden ZNH 958 en de IVRO-velden). Kwade harten kwamen slechts in 
een lichte aantasting voor. Het gekookte produkt had een vrij zachte en re-
gelmatige structuur en de smaak was matig tot vrij goed. De erwten waren in 
1968 tamelijk kapot gekookt, in 1970 vrij weinig, hetgeen zich in 1968 in 
heviger mate voordeed bij de verwerking tot processed peas. Dit was waar-
schijnlijk mede veroorzaakt door het gebruik van zacht leidingwater. Het 
tot processed peas verwerkte produkt had ook een matige kwaliteit. 
Het ras Mansholt 56-773 bevatte minder piksel dan Maro. De afwijkende erwten 
waren voornamelijk aangevreten,verkalkte, gekiemde en bruingevlekte erwten. 
Mansholt 56-773 was gevoeliger voor kwade harten dan Maro. Het gekookte pro-
dukt had een vrij zachte, soms iets ongelijkmatige structuur, de smaak was 
matig en minder goed dan die van Maro. Verwerkt tot processed peas kwamen 
de kwaliteitseigenschappen nauw overeen met die van Maro. 
Cebeco 61251-67.4 had een laag percentage uitval in het rauwe produkt. Het 
gekookte produkt bleef minder goed heel dan dat van Maro. De smaak was goed. 
De oogst 1968 van de kapucijners en rozijnerwten was over het geheel veel 
slechter dan die van de oogst 1969 en 1970. 
Op het proefveld ZNH 959* oogst I968, kwamen tamelijk veel aangevreten en 
bruingevlekte erwten voor. Op de IVRO-velden kwamen erg veel bruingevlekte 
erwten voor. Kwade harten werden voornamelijk in een lichte aantasting aan-
getroffen op de proefvelden NNH 2481, Z 2864 en de IVRO-velden. De kwaliteit 
van het gekookte produkt was over het geheel matig tot vrij goed. 
De oogst 1969 leverde op alle proefvelden erg hoge percentages gave erwten, 
kwade harten kwamen slechts met een lichte aantasting voor. De kwaliteit van 
het gekookte produkt was goed, met uitzondering van die van de IVRO-velden. 
Van laatstgenoemde Produkten was de smaak iets minder goed en de erwten wa-
ren vrij flets gekleurd. 
Oogst 1970 had Produkten met weinig uitval. Het 1000-korrelgewicht was hoger 
dan in beide voorgaande jaren. De kookkwaliteit en de smaak waren goed. 
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Het kapucijnerras Imposant had goede kwaliteitseigenschappen, in overeen-
stemming met de resultaten in voorgaande jaren. Mansholt 78>-6l werd iets 
lager gewaardeerd, dit ras is erg gevoelig voor kwade harten, de structuur 
was vrij stug, de schil vrij stevig en de smaak was minder goed dan die van 
Imposant. 
De rozijnerwtenrassen Gastro en Ivora hadden beide goede kwaliteitseigen-
schappen, waarbij Ivora in 1968 iets beter werd gevonden dan Gastro. 
Uit de proeven betreffende de invloed van chemische onkruidbestrijdingsmid-
delen bleek dat er nauwelijks van enig effect op de kwaliteit van groene 
erwten (oogst 1968) sprake was. Zowel tussen de onbehandelde en behandelde 
objecten als tussen de verschillende onkruidbestrijdingsmiddelen traden 
slechts heel geringe verschillen op. 
Bij de proeven betreffende een fosfaatbespuiting met een 10 ^ -oplossing van 
MkHpPOr of KHpPOj, op groene erwten (oogst 1968) werd een positief effect 
verkregen. Is het fosfaatgehalte van de erwten te laag ( <. 0,44 % P) dan 
kan dit door middel van een fosfaatbespuiting verhoogd worden, hetgeen een 
verbetering van de kookkwaliteit met zich meebrengt. Een nadeel is, dat een 
dergelijke fosfaatbespuiting vaak schade aan het gewas veroorzaakt, waardoor 
men belangrijke verliezen kan krijgen. 
De proeven met de mangaansulfaatbespuiting hebben niet het gewenste resul-
taat geleverd. Het ras Mansholt 78j5-6l, dat het meest gevoelig voor kwade 
harten is, had na een mangaansulfaatbespuiting (15 kg/ha) slechts een iets 
lager percentage erwten met kwade harten dan het onbehandelde object. 
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